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ABSTRAK 
Nama : Dian Fuspita Dewi S. 
Nim : 70100111022 
Judul : Uji Stabilitas Fisik Dan Uji Aktivitas Antioksidan Sirup Buah Patikala   
(Etlingera Elatior) 
 
Telah dilakukan penelitian mengenai penentuan aktivitas antioksidan dan uji 
stabilitas fisik sirup buah Patikala (Etlingera elatior). Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan (IC50) sirup buah Patikala serta untuk mengetahui 
stabilitas fisik dari formulasi sirup buah Patikala.  
Penentuan aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode 
DPPH, dimana sirup buah Patikala dibuat dalam 5 konsentrasi yaitu 50µg/ml, 
100µg/ml, 150µg/ml, 200µg/ml, dan 250µg/ml yang kemudian ditambahkan larutan 
DPPH dan diukur absorbansinya dengan spektrofotometer UV-VIS pada panjang 
gelombang maksimum, yaitu 515 nm. Pada uji stabilitas fisik sirup buah Patikala 
dilakukan dengan menggunakan dua parameter uji, yaitu penyimpanan yang 
dilakukan selama 4 minggu dan kondisi suhu penyimpanan yang berbeda, yaitu suhu 
kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C. 
Hasil penelitian pada uji aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa 
konsentrasi sampel berbanding lurus dengan persen peredaman dimana semakin besar 
konsentrasi semakin tinggi pula peredaman radikal bebas DPPH. Berdasarkan 
persamaan regresi linear menunjukkan bahwa sirup buah Patikala memiliki aktivitas 
antioksidan dengan IC50 untuk formula I 52,66728 µg/ml, formula II 59,1744 µg/ml, 
dan formula III 72,82609 µg/ml, sedangkan IC50 Trolox
®
, yaitu 4,37002 µg/ml. 
Sedangkan hasil penelitian pada uji stabilitas fisik menunjukkan bahwa tidak adanya 
pengaruh stabilitas fisik sirup buah Patikala yang signifikan pada lama penyimpanan 
maupun pada suhu penyimpanan yang berbeda. Hal ini dapat ditunjukkan 
berdasarkan hasil analisis statistik Rancangan Acak Kelompok (RAK), dimana F 
hitung < F tabel 5% dan 1% pada setiap pengujian yang dilakukan, yaitu pengukuran 
indeks bias, penentuan bobot jenis maupun pH, dan pengukuran viskositas.  
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu referensi untuk penelitian 
selanjutnya, yaitu pengaruh suhu pemanasan terhadap kekentalan sirup buah Patikala 
(Etlingera elatior) atau uji stabilitas kimia dan mikrobiologi sirup buah Patikala 
(Etlingera elatior). 
 
 
Kata kunci: Antioksidan, buah Patikala, sirup buah, stabilitas fisik 
 
ABSTRACT 
Nama : Dian Fuspita Dewi S. 
Nim : 70100111022 
Judul : Uji Stabilitas Fisik Dan Uji Aktivitas Antioksidan Sirup Buah Patikala   
(Etlingera Elatior) 
 
Has conducted research on the determination of antioxidant activity and 
physical stability test of Patikala fruit syrup (Etlingera elatior). This study aims to 
determine the antioxidant activity (IC50) Patikala fruit syrup and to determine the 
physical stability of the formulation Patikala fruit syrup.  
Determination of antioxidant activity using DPPH method. Fruit syrup 
Patikala made within 5 concentration is 50μg/ml, 100μg/ml, 150μg/ml, 200μg/ml and 
250μg/ml were then added to a solution of DPPH and the absorbance was measured 
with UV-VIS spectrophotometer at the wavelength of maximum , is 515 nm. In the 
physical stability test Patikala fruit syrup performed using two test parameters, 
namely the storage is done for 4 weeks and conditions of different storage 
temperatures, is room temperature, cold temperatures, and temperature of 40°C.  
The results showed that the concentration of the sample is directly 
proportional to the percent reduction where the greater the higher the concentration of 
free radical DPPH reduction. Based on linear regression equation showed that fruit 
syrup Patikala have antioxidant activity with IC50 for formula I 52,66728 µg/ml, the 
formula II 59,1744 µg/ml, and the formula III 72,82609 µg/ml, whereas the IC50 
Trolox®, is 4,37002 µg/ml. The results showed that the lack of effect of physical 
stability Patikala significant fruit syrup on storage time or at different storage 
temperatures, except for the viscosity test. This can be demonstrated by the results of 
statistical analysis of randomized block design (RBD), where F arithmetic < F table 
5% and 1% in each of the tests performed, the refractive index measurement, 
determination of specific gravity and pH, and viscosity measurements.  
This study is expected to be one of the references for further study, namely 
the effect of heating temperature on the viscosity of fruit syrup Patikala (Etlingera 
elatior) or chemical and microbiological stability test Patikala fruit syrup (Etlingera 
elatior). 
 
 
Keywords: Antioxidants, Patikala fruit, fruit syrup, physical stability 
 
 
BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Kebutuhan akan senyawa antioksidan saat ini semakin meluas seiring dengan 
semakin besarnya pemahaman masyarakat tentang peranannya dalam menghambat 
penyakit degeneratif seperti penyakit jantung, arteriosclerosis, kanker, serta gejala 
penuaan. Masalah-masalah ini berkaitan dengan kemampuan antioksidan untuk 
bekerja sebagai inhibitor (penghambat) reaksi oksidasi oleh radikal bebas reaktif yang 
menjadi salah satu pencetus penyakit-penyakit di atas. 
Patikala (Etlingera elatior) merupakan salah satu jenis tanaman rempah-rempah yang 
sejak lama dikenal dan dimanfaatkan oleh manusia sebagai obat-obatan berkaitan 
dengan khasiatnya, yaitu sebagai penghilang bau badan dan bau mulut. Patikala 
termasuk dalam golongan Zingiberaceae, satu famili dengan tanaman Laos. Tanaman 
ini biasanya dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam masakan, seperti urap, 
pecel, sambal, kapurung, dll. 
Tanaman Patikala ini juga merupakan salah satu tanaman sumber antioksidan 
alami. Berdasarkan penelitian Naufalin (2005) mengenai kandungan fitokimia bunga, 
batang, rimpang dan daun Patikala diperoleh senyawa alkaloid, saponin, tanin, 
fenolik, flavonoid, triterpenoid, steroid, dan glikosida yang berperan aktif sebagai 
antioksidan. Menurut Antoro (1995), pada rimpang ditemukan senyawa alkaloid, 
flavonoid dan minyak atsiri yang bertindak sebagai antioksidan. Tampubolon et al. 
(1983) menyebutkan bahwa Patikala mengandung senyawa bioaktif seperti polifenol, 
alkaloid, flavonoid, steroid, saponin dan minyak atsiri yang diduga memiliki potensi 
sebagai antioksidan. Selain itu, manfaat lain dari tanaman ini adalah dapat berkhasiat 
dalam mengatasi bau badan dan napas yang kurang sedap (Permadi, 2008; 30).  
Buah Patikala merupakan bagian bunga yang mengalami pendewasaan lebih 
lanjut dan kandungan senyawa bioaktif yang terdapat dalam buah sama dengan bunga, 
namun memiliki kandungan fenolik dan triterpenoid yang lebih banyak, dan aromanya 
segar dan lebih dapat diterima oleh konsumen (Naufalin et al., 2010). 
Allah SWT. menciptakan berbagai jenis tumbuhan di alam semesta ini agar dapat 
dimanfaatkan oleh manusia dan hal itu merupakan tanda-tanda kekuasaan Allah SWT. 
Firman Allah swt. dalam QS. an-Nahl: 11 berbunyi: 
                         
            
 
Terjemahnya : 
“Dia menumbuhkan bagi kamu dengan air hujan itu tanam-tanaman; zaitun, korma, 
anggur dan segala macam buah-buahan. Sesungguhnya pada yang demikian itu 
benar-benar ada tanda (kekuasaan Allah) bagi kaum yang memikirkan.” (Depag, 
1989; 268) 
 
Ayat ini menyatakan bahwa Dia, yakni Allah swt., menumbuhkan bagi kamu 
dengannya, yakni dengan air hujan itu, tanaman-tanaman; dari yang paling cepat 
layu sampai dengan yang paling panjang usianya dan paling banyak manfaatnya. Dia 
menumbuhkan zaitun, salah satu pohon yang paling panjang usianya, demikian juga 
kurma, yang dapat dimakan mentah atau matang, mudah dipetik dan sangat bergizi 
lagi berkalori tinggi, juga anggur yang dapat dijadikan makanan halal atau minuman 
yang haram, dan dari segala macam atau sebagian buah-buahan, selain yang disebut 
di atas,  dalam hal ini buah Patikala. Sesungguhnya pada yang demikian, yakni pada 
curahan hujan dan akibat-akibatnya itu, benar-benar ada tanda yang sangat jelas 
bahwa yang mengaturnya seperti itu adalah Maha Esa lagi Maha Kuasa. Tanda itu 
berguna bagi kaum yang memikirkan. Betapa tidak, sumber airnya sama, tanah 
tempat tumbuhnya berdempet, tetapi ragam dan rasanya berbeda-beda (Shihab, 
2002;543). 
Selain itu, dalam Firman Allah swt., QS. Qaaf: 11 berbunyi: 
                             
Terjemahnya : 
“Dan Kami turunkan dari langit air yang banyak manfaatnya lalu Kami tumbuhkan 
dengan air itu pohon-pohon dan biji-biji tanaman yang dituai.” 
 
 Di sini Allah menyebutkan karunia-Nya kepada mahluk-mahluk-Nya dengan 
menurunkan air yang merupakan sumber kehidupan mereka dipentas bumi ini. Allah 
berfirman: Dan di antara bukti kuasa Kami adalah Kami menurunkan sedikit demi 
sedikit dan sesuai dengan dengan kebutuhan dari langit, yakni angkasa, air hujan 
yang banyak manfaatnya bagi penghuni bumi lalu Kami tumbuhkan dengannya, 
yakni dengan air yang tercurah itu, aneka tumbuhan, bunga-bungaan, juga buah-
buahan yang tumbuh di kebun-kebun dan biji-biji tanaman yang dituai, dan juga 
Kami menumbuhkan pohon kurma yang tinggi-tinggi menjulang ke atas serta yang 
mempunyai mayang yang bersusun-susun karena banyaknya zat buah yang ada di 
dalamnya. Semua itu untuk menjadi rezeki bagi hamba-hamba Kami, dan jangan lupa 
Kami juga menghidupkan dengannya, yakni dengan air itu, tanah yang mati, yakni 
kering gersang. Seperti itulah, yakni menghidupkan sesuatu yang mati, terjadinya 
kebangkitan manusia setelah kematiannya di pentas bumi ini (Shihab, 2002: 17). 
Senyawa-senyawa yang telah disebutkan di atas merupakan beberapa dari senyawa 
yang berkhasiat sebagai antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa yang dapat 
menghambat spesies oksigen reaktif dan juga radikal bebas, sehingga antioksidan 
dapat mencegah penyakit-penyakit yang dihubungkan dengan radikal bebas seperti, 
karsinogenesis, kardiovaskular, dan penuaan (Siagian, 2002). Sedangkan radikal 
bebas merupakan atom atau molekul yang tidak stabil dan sangat reaktif karena 
mengandung satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan pada orbital terluarnya 
(Cahyadi W, 2008;5). Untuk mengatasi dampak buruk dari radikal bebas ini, maka 
dibutuhkan suatu senyawa antioksidan, salah satunya yaitu buah Patikala (Etlingera 
elatior). Seperti dalam Firman Allah swt. QS. Yunus: 11 berbunyi: 
                           
      
Terjemahnya : 
“Hai manusia, Sesungguhnya telah datang kepadamu pelajaran dari Tuhanmu dan 
penyembuh bagi penyakit-penyakit (yang berada) dalam dada dan petunjuk serta 
rahmat bagi orang-orang yang beriman.” 
 
Sirop atau syrupus simplex adalah sediaan cair berupa larutan yang mengandung 
sakarosa kecuali dinyatakan lain, kadar sakarosa C12H22O11, tidak kurang dari 64,0 % 
dan tidak lebih dari 66,0 % (Ditjen POM, 1979).  
Sirup buah adalah produk yang dibuat dari larutan gula kental dengan rasa dan aroma 
yang ditentukan oleh buah segarnya (Satuhu, 1994). Buah segar yang biasa 
digunakan dalam pembuatan sirup adalah buah yang mempunyai warna yang 
menarik, aroma yang kuat, dan rasa yang khas. 
Pengujian stabilitas terhadap produk komersial  berupa obat, kosmetik, olahan 
makanan dan minuman telah umum dilakukan oleh industri atau laboratorium 
penguji. Stabilitas produk farmasi dapat didefinisikan sebagai kemampuan suatu 
produk untuk  bertahan dalam batas yang ditetapkan sepanjang periode penyimpanan 
dan penggunaan, sifat dan karakteristiknya sama dengan yang dimilikinya pada saat 
dibuat. 
Stabilitas didefinisikan sebagai kemampuan suatu produk untuk bertahan  kualitasnya 
sesuai spesifikasi kualitas  yang ditetapkan sepanjang  periode waktu penggunaan dan 
penyimpanan (Rismana, et al. 2013). 
Salah satu cara untuk mengetahui kestabilan suatu sediaan farmasi perlu dilakukan 
beberapa pengujian salah satunya yaitu pengaruh terhadap suhunya, dimana suhu 
merupakan salah satu faktor yang harus diperhatikan dalam uji stabilitas sediaan.  
Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian untuk mengetahui stabilitas 
fisik  dan aktivitas antioksidan sirup buah patikala (Etlingera Elatior). 
B. Rumusan Masalah 
Berdasakan latar belakang tersebut di atas, maka dapat ditarik rumusan masalah: 
1. Bagaimana stabilitas fisik dari sirup buah patikala (Etlingera elatior)? 
2. Berapa nilai IC50 dari jus buah patikala (Etlingera elatior) terhadap radikal 
bebas 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil (DPPH)? 
3. Berapa nilai IC50 dari sirup buah patikala (Etlingera elatior) terhadap radikal 
bebas 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil (DPPH)? 
C. Definisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional 
a. Stabilitas didefinisikan sebagai kemampuan suatu produk untuk bertahan  
kualitasnya sesuai spesifikasi kualitas  yang ditetapkan sepanjang  periode waktu 
penggunaan dan penyimpanan. Sedangkan stabilitas fisik adalah tidak terjadinya 
perubahan sifat fisik dari suatu produk selama waktu penyimpanan. Stabilitas 
fisik pada sediaan sirup dilakukan untuk mempertahankankeutuhan fisik meliputi 
perubahan warna, perubahan rasa, perubahan bau, perubahan tekstur atau 
penampilan. 
b. Antioksidan  merupakan semua bahan yang dapat menunda atau mencegah 
kerusakan akibat oksidasi pada molekul sasaran dan digunakan untuk 
menghambat autooksidasi. 
c. Metode DPPH adalah sebuah metode yang sederhana yang dapat digunakan 
untuk menguji kemampuan antioksidan yang terkandung dalam makanan.  
d. Patikala (Etlingera elatior) merupakan salah satu jenis tanaman rempah-rempah 
yang sejak lama dikenal dan dimanfaatkan oleh manusia sebagai obat-obatan 
berkaitan dengan khasiatnya, yaitu sebagai penghilang bau badan dan bau mulut. 
e. Efficient concentration (EC50) atau Inhibitory Concentration (IC50) yaitu 
konsentrasi suatu zat antioksidan yang dapat menyebabkan 50% DPPH 
kehilangan karakter radikal atau konsentrasi suatu zat antioksidan yang 
memberikan persen peredaman sebesar 50%. Zat yang mempunyai aktivitas 
antioksidan tinggi, akan mempunyai harga EC50 atau IC50 yang rendah. 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
Penelitian ini untuk mengetahui stabilitas fisik sirup buah patikala (Etlingera elatior) 
yang meliputi organoleptik, pH, viskositas, bobot jenis, dan indeks bias serta aktivitas 
antioksidan sirup buah patikala. 
D. Kajian Pustaka 
Dalam kajian pustaka dibahas beberapa temuan hasil penelitian sebelumnya untuk 
melihat kejelasan arah, originalitas, kemanfaatan, dan posisi dari penelitian ini, 
dibandingkan dengan beberapa temuan penelitian yang dilakukan sebelumnya. 
Hudaya  (2010: 50) dalam penelitiannya telah menguji aktivitas antioksidan ekstrak 
air bunga Patikala (Etlingera elatior) menggunakan metode DPPH (1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil), dimana menunjukkan bahwa ekstrak air bunga Patikala (Etlingera 
elatior) dapat menghambat radikal bebas DPPH pada konsentrasi (IC50) yaitu 61,65 
ppm.  
Tampubolon et al. (1983) menyebutkan bahwa Patikala mengandung senyawa 
bioaktif seperti polifenol, alkaloid, flavonoid, steroid, saponin dan minyak atsiri yang 
diduga memiliki potensi sebagai antioksidan. 
Naufalin (2010) dalam penelitiannya yang menganalisis senyawa bioaktif (fitokimia) 
dalam buah Patikala diperoleh bahwa komponen bioaktif yang terdapat dalam buah 
Patikala yaitu alkaloid, fenol, flavonoid, triterpenoid, steroid, dan glikosida. 
Komponen yang dominan pada buah Patikala adalah fenol, flavonoid dan saponin. 
Arung (2014) meneliti tentang Uji Aktivitas Jus Patikala (Etlingera elatior) sebagai 
antioksidan dengan metode1,1 Diphenil-2-picryl hydrazil (DPPH) dan diperoleh IC50 
sebesar 100,8 µg/ml. 
E. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Mengetahui stabilitas fisik dari sirup buah patikala (Etlingera elatior). 
2. Menentukan IC50 aktivitas antioksidan jus buah patikala (Etlingera elatior). 
3. Menentukan IC50 aktivitas antioksidan sirup buah patikala (Etlingera elatior). 
F. Manfaat Penelitian 
Adapun manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian ini adalah: 
1. Sebagai sumber rujukan untuk penelitian lanjutan dan peneliti lainnya tentang 
kandungan antioksidan yang diperoleh dari sirup buah patikala (Etlingera 
elatior). 
2. Sebagai data ilmiah kepada masyarakat tentang ketahanan dan khasiat dari 
sirup buah patikala (Etlingera elatior). 
 
 
 
 
 
BAB II 
TINJAUAN TEORITIS 
A. Uraian Tanaman Buah Patikala 
1. Klasifikasi (Backer, 1963) 
Filum  : Plantae 
Divisi   : Spermathophyta 
Anak divisi : Angiospermae 
Kelas       : Monocotyledoneae 
Bangsa  : Zingiberales 
Suku   : Zingiberaceae 
Marga   : Etlingera 
Jenis         : Etlingera elatior  
2. Nama daerah  
Nama-nama daerah tempat tanaman patikala ini tumbuh yaitu patikala 
(palopo), kalo (Gayo), puwa kijung (Minangkabau), katinbung (Makassar), salahawa 
(Seram), petikala (Ternate), sedangkan diluar negeri dikenal dengan nama ginger bud 
(Inggris), xiang bao jiang (Cina), gingembre aromatique (Perancis), kantan 
(Malaysia), boca de dragon (Spanyol) dan kaa laa (Thailand) (Hidayat dan 
Hutapea,1991). 
 
 
3. Morfologi 
Tanaman Patikala (Etlingera elatior) mempunyai akar berbentuk serabut dan 
bewarna kuning gelap. Batang tanaman Patikala (Etlingera elatior) mempunyai 
batang berbentuk semu gilig membesar di pangkalnya tumbuh tegak dan banyak. 
Batang saling berdekat-dekatan membentuk rumpun jarang keluar dari rimpang yang 
menjalar di bawah tanah. Rimpangnya tebal berwarna krem kemerah jambuan ketika 
masih muda. Daun  Patikala (Etlingera elatior) mempunyai daun 15-30 helai tersusun 
dalam dua baris berseling, di batang semu helaian daun berbentuk jorong lonjong 
dengan ukuran 20-90 cm x 10-20 cm dengan pangkal membulat atau bentuk jantung, 
tepinya bergelombang dan ujung meruncing pendek gundul namun dengan bintik-
bintik halus dan rapat bewarna hijau mengkilap sering dengan sisi bawah yang 
keunguan ketika masih muda. Bunga Patikala (Etlingera elatior) mempunyai bunga 
dalam karangan berbentuk gasing bertangkai panjang dengan ukuran 0,5-2,5 cm x 
1,5-2,5 cm, dengan daun pelindung bentuk jorong 7-18 cm x 1-7 cm bewarna merah 
jambu hingga merah terang berdaging, ketika bunga mekar maka bunga tersebut akan 
melengkung dan membalik. Kelopak berbentuk tabung dengan panjang 3-3,5 cm 
bertaju 3 dan terbelah. Mahkota berbentuk tabung bewarna merah jambu berukuran 4 
cm. Labellum serupa sudip dengan panjang sekitar 4 cm bewarna merah terang 
dengan tepian putih atau kuning. Buah Patikala (Etlingera elatior) mempunyai buah 
berjejalan dalam bongkol hampir bulat berdiameter 10-20 cm, masing-masing butir 
besarnya 2-2,5 cm, berambut halus dan pendek di bagian luar, bewarna hijau dan 
ketika masak warnanya menjadi merah.  Biji Patikala (Etlingera elatior) mempunyai 
biji banyak bewarna coklat kehitaman dan diselubungi salut biji (arilus) bewarna 
putih bening atau kemerahan yang berasa masam (Agromedia, 2008: 192). 
4. Kandungan Kimia 
Patikala mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, polifenol, steroid, saponin, 
dan minyak atsiri. Selain itu, bunga Patikala mempunyai kandungan zat kimia, yaitu 
karbohidrat, serat pangan, lemak, protein, air, zat besi, fosforus, kalium, kalsium, 
magnesium, seng. Dan daun mengandung alkaloid, triterpenoid, flavonoid dan 
saponin (Ningtyas, 2010: 10) 
Hasil penelitian oleh Jaffar et al., (2007) pada daun, batang, bunga, dan 
rimpang tanaman ini menunjukkan adanya beberapa jenis minyak essensial yang 
kemungkinan bersifat bioaktif. Ekstraksi minyak essensial dilakukan dengan metode 
hidrodistilasi sedangkan analisanya dilakukan dengan alat GC-MS (Gas 
Chromatography Mass Spectrometer). Penelitian ini terungkap kandungan minyak 
essensial tertinggi adalah pada daun, yaitu sebesar 0,0735 % diikuti bunga sebesar 
0,0334 % lalu batang sebesar 0,0029 % dan terakhir rimpang sebesar 0,0021% . 
Komponen utama minyak essensial pada daun adalah β-pinene (19,7%), 
caryophyllene (15,36%) dan β-farnesene (27,9%). 
Studi fitokimia dari rimpang tanaman ini berhasil mengungkapkan struktur 2 
senyawa kimia baru yaitu 1,7-bis(4-hydroxyphenyl)-2,4,6-heptatrienone (1) dan 
11,13-trien-15,16-olide (2)(Mohamad et al.,(2005). Studi lanjutan mengenai 
bioaktivitas kedua senyawa tersebut akan sangat bermanfaat bagi dunia farmasi. 
 
5. Manfaat 
Patikala atau yang biasa disebut Patikala merupakan salah satu jenis tanaman 
rempah-rempah yang sejak lama dikenal dan dimanfaatkan oleh manusia sebagai 
obat-obatan. Bagian tanaman yang umum digunakan adalah bunga dan batangnya. 
Pemanfaatannya adalah sebagai pemberi cita rasa pada masakan, seperti urab, pecel, 
sambal, dan masakan lain. Batangnya dipakai sebagai pemberi citarasa pada masakan 
daging. Patikala juga dimanfaatkan sebagai obat-obatan berkaitan dengan khasiatnya 
yaitu sebagai penghilang bau badan dan bau mulut (Hidayat dan Hutapea, 1991) 
Dalam literatur kuno disebutkan juga kegunaan dari tanaman ini sebagai 
bahan kosmetik alami dimana bunganya dipakai untuk campuran cairan pencuci 
rambut dan daun serta rimpang dipakai untuk bahan campuran bedak oleh penduduk 
lokal. Praktek ini ternyata mempunyai basis ilmiah karena ternyata penelitian 
membuktikan bahwa daun dan rimpang tanaman ini mempunyai aktivitas antibakteri 
seperti yang telah dijelaskan diatas sehingga dapat membersihkan rambut sekaligus 
memberikan wangi tertentu. Selain itu, ekstrak tanaman ini ternyata mampu 
menghambat enzim tirosinase (Chan et al.,2007). 
Hasil studi lain menunjukkan fakta yang lebih mengejutkan karena ternyata 
tanaman ini dapat dipakai untuk mengobati penyakit-penyakit yang tergolong berat 
yaitu kanker dan tumor. Senyawa kimia stigmast -4-en-3-one dan stigmast-4-en-6b-
ol-3-one dari rimpang tanaman ini terbukti mempunyai sifat menghambat 
pertumbuhan tumor berdasarkan EBV-EA (Epstein Barr Virus Early Antigens) assay. 
Senyawa-senyawa tersebut juga bersifat sitotoksik terhadap kultur sel kanker CEM-
SS (LC50 4 µg/ml) dan MCF -7 (LC50 6.2 µg/ml) berdasarkan MTT (Methyl Thiazole 
Tetrazolium) assay sehingga direkomendasikan untuk dapat dipakai sebagai obat atau 
campuran obat anti kanker (Habsah et al.,2005) 
B. Sirup Buah 
Menurut SNI (1994), sirup didefinisikan sebagai larutan gula pekat (sakarosa : 
High Fructose Syrup dan atau gula inversi lainnya) dengan atau tanpa penambahan 
bahan tambahan makanan yang diijinkan. Definisi sirup yang lain yaitu sejenis 
minuman ringan berupa larutan kental dengan citarasa beraneka ragam, biasanya 
mempunyai kandungan gula minimal 65 % (Satuhu, 1994). Sedangkan menurut 
Cruess (1958), sirup didefinisikan sebagai produk yang dibuat dengan cara 
melarutkan gula tebu atau sirup jagung, atau kombinasi keduanya dalam air, dengan 
menambahkan bahan penambah cita rasa pada larutan tersebut. 
Menurut Satuhu (1994), berdasarkan bahan baku, sirup dibedakan menjadi 
tiga, yaitu sirup esens, sirup glukosa, dan sirup buah-buahan. Sirup esens adalah sirup 
yang cita rasanya ditentukan oleh esens yang ditambahkan. Sirup glukosa adalah 
sirup yang mempunyai rasa manis saja, biasanya digunakan sebagai bahan baku 
industri minuman, sari buah, dan sebagainya. Sirup buah adalah sirup yang aroma 
dan rasanya ditentukan oleh bahan dasarnya, yakni buah segar. 
Menurut AFRC Institute of Food Research (1989), sirup buah adalah produk 
yang dibuat dari sari buah yang telah disaring dengan penambahan pemanis yaitu 
gula. Sirup buah biasanya mempunyai total padatan terlarut minimal 650 Brix, 
sehingga dalam penggunaannya tidak langsung diminum tetapi perlu diencerkan 
terlebih dahulu (Goel, 1975). 
Berdasarkan Tressler dan Woodroof (1976), proses pembuatan sirup buah 
terdiri atas 2 tahap, yaitu pembuatan sari buah dan pembuatan sirup gula. Kemudian 
sari buah dan sirup gula dimasak dengan cara dipanaskan sambil dilakukan 
pengadukan. Pemasakan dihentikan setelah total padatan terlarut sirup buah mencapai 
65° Brix, kemudian dilakukan pembotolan. Pada saat pemasakan dapat ditambahkan 
bahan tambahan makanan untuk memperbaiki warna, cita rasa, aroma, dan daya 
simpan dari sirup buah, misalnya penambahan asam sitrat (Tressler dan Joslyn, 
1961). 
C. Uji  Stabilitas Fisik 
Pengujian stabilitas terhadap  produk komersial  berupa obat, kosmetik, 
olahan  makanan dan minuman telah umum dilakukan oleh industri atau laboratorium 
penguji. Stabilitas didefinisikan sebagai kemampuan suatu produk untuk bertahan  
kualitasnya sesuai spesifikasi kualitas  yang ditetapkan sepanjang  periode waktu 
penggunaan dan atau penyimpanan. Uji stabilitas dilakukan untuk menjamin 
identitas, kekuatan, kualitas, dan kemurnian produk yang telah diluluskan dan beredar 
di pasaran, sehingga aman digunakan oleh konsumen. Berdasarkan hasil uji stabilitas 
dapat diketahui pengaruh faktor lingkungan seperti suhu dan kelembaban terhadap 
parameter–parameter  stabilitas produk seperti kadar zat aktif, pH, berat jenis, bau,  
warna, dan lainnya sehingga dapat ditetapkan tanggal kadaluarsa yang sebenarnya. 
Untuk sediaan obat dan kosmetik stabilitas  lebih ditujukan pada kemampuan produk 
tersebut untuk mempertahankan sifat dan karakteristik  khasiat/terapi  agar sama 
dengan yang dimilikinya pada saat dibuat hingga batasan yang ditetapkan sepanjang 
periode penyimpanan dan penggunaan (shelf-life) (Rismana et al. 2013). 
Berdasarkan lamanya, uji stabilitas dibagi menjadi dua yakni uji stabilitas 
jangka pendek (dipercepat) dan jangka panjang (real time study). Jenis pengujian 
stabilitas untuk sediaan obat, kosmetik, dan makanan atau minuman  meliputi  
stabilitas;  fisika, kimia, dan mikrobiologi (Rismana et al. 2013). 
Uji stabilitas dimaksudkan untuk menjamin kualitas produk yang akan 
diluluskan dan beredar di pasaran. Dengan uji stabilitas dapat diketahui pengaruh 
faktor lingkungan seperti suhu dan kelembaban terhadap parameter-parameter 
stabilitas produk seperti pH, berat jenis dan volume sehingga dapat diketahui bahwa 
sediaan tersebut memiliki kestabilan yang baik dan memiliki jaminan mutu yang baik 
pula. 
1. Uji Organoleptik 
Pengamatan organoleptik yang dilakukan terhadap sirup buah patikala 
(Etlingera elatior) yang telah dibuat meliputi pengamatan perubahan warna, bau, rasa 
dan bentuk, sebelum dan sesudah penyimpanan. 
2. Penetuan Bobot Jenis 
Penentuan bobot jenis sediaan dilakukan untuk mengetahui bobot dari sediaan 
aromaterapi. 
3. Viskositas  
Viskositas sediaan dilakukan untuk mengetahui apakah sediaan memiliki 
viskositas yang tetap apabila telah disimpan selama beberapa hari, minggu, bahkan 
bulan, kekentalannya tetap terjaga atau memiliki penurunan kekentalan. 
D. Uraian Antioksidan 
Antioksidan didefinisikan sebagai inhibitor yang bekerja menghambat 
oksidasi dengan cara bereaksi dengan radikal bebas reaktif yang membentuk radikal 
bebas tidak reaktif yang tidak stabil. Antioksidan merupakan semua bahan yang dapat 
menunda atau mencegah kerusakan akibat oksidasi pada molekul sasaran. Dalam 
pengertian kimia, antioksidan adalah senyawa-senyawa pemberi elektron, tetapi 
dalam pengertian biologis lebih luas lagi, yaitu semua senyawa yang dapat meredam 
dampak negatif oksidan, termasuk enzim-enzim dan protein-protein pengikat logam. 
Antioksidan merupakan senyawa yang dapat mencegah penyakit-penyakit yang 
dihubungkan dengan radikal bebas seperti karsinogenesis, kardiovaskular, dan 
penuaan (Siagian, 2002). 
Secara umum, antioksidan dikelompokkan menjadi dua, yaitu antioksidan 
enzimatis  dan non-enzimatis. Antioksidan enzimatis misalnya enzim superoksida 
dismutase (SO), katalase dan glutation peroksidase. Antioksidan non-enzimatis masih 
dibagi dalam dua kelompok lagi, yakni (Winarsih, 2007;78) : 
1. Antioksidan larut lemak, seperti tokoferol, karotenoid, flavonoid, quinon,  dan 
bilirubin. 
2. Antioksidan larut air, seperti asam askorbat, asam urat protein pengikat logam 
dan protein pengikat heme. 
Berdasarkan mekanisme kerjanya, antioksidan digolongkan menjadi tiga 
kelompok, yaitu (Winarsih,2007;79) : 
1. Antioksidan primer 
Antioksidan primer disebut juga antioksidan enzimatis. Suatu senyawa 
dikatakan sebagai antioksidan primer, apabila dapat memberikan atom hidrogen 
secara cepat kepada senyawa radikal, kemudian radikal antioksidan yang terbentuk 
segera berubah menjadi senyawa yang lebih stabil. Belleville-Nabet (1996) 
menyebutkan bahwa antioksidan primer bekerja dengan cara mencegah pembentukan 
senyawa radikal bebas baru, atau mengubah radikal bebas yang telah terbentuk 
menjadi molekul yang kurang reaktif. 
2. Antioksidan sekunder 
Antioksidan non-enzimatis dapat berupa komponen non-nutrisi dan 
komponen nutrisi dari sayuran dan buah-buahan. Kerja sistem antioksidan non-
enzimatik, yaitu dengan cara memotong reaksi oksidasi berantai dari radikal bebas 
tidak akan bereaksi dengan komponen seluler. 
3. Antioksidan tersier 
Kelompok antioksidan tersier meliputi sistem enzim DNA-repair  dan metionin 
sulfoksida reduktase. Enzim-enzim ini berfungsi dalam perbaikan biomolekuler rusak 
akibat reaktivitas radikal bebas. Kerusakan DNA yang terinduksi senyawa radikal 
bebas dicirikan oleh rusaknya single dan double strand, baik gugus non-basa maupun 
basa. 
Perbaikan kerusakan basa dalam mtDNA dan DNA inti yang diinduksi 
senyawa oksigen reaktif terjadi melalui perbaikan jalur eksisi basa. Pada umumnya 
jalur eksisi basa terjadi dengan cara memusnahkan basa yang rusak yang dilakukan 
DNA glikosilase. Selanjutnya hasil glikosilasi pada sisi non-basa diproses oleh 
endonuklease, DNA polymerase, dan ligase. 
Menurut Siagian (2002), antioksidan bekerja melindungi sel dan jarringan 
sasaran dengan cara (Sudirman, 2011;12) : 
1. Memusnahkan (scavenge) radikal bebas secara enzimatik atau dengan reaksi 
kimia langsung. 
2. Mengurangi pembentukan radikal bebas. 
3. Mengikat ion logam yang terikat dalam pembentukan spesies yang reaktif 
(transferin, albumin). 
4. Menghancurkan molekul yang rusak dan menggantinya dengan yang baru. 
Antioksidan mempunyai dua fungsi menurut mekanisme kerjanya adalah 
sebagai berikut: 
Pertama, fungsi utama antioksidan yaitu sebagai pemberi atom hidrogen. 
Antioksidan (AH) yang memiliki fungsi tersebut disebut juga sebagai antioksidan 
primer. Senyawa ini dapat memberikan atom hidrogen secara cepat ke radikal lipid 
(R
●
, ROO
●
) atau mengubahnya ke bentuk lebih stabil, sementara hasil reaksi radikal 
antioksidan (A
●
) tersebut memiliki keadaan lebih stabil dibanding dengan radikal 
lipid.  
Kedua, fungsi kedua antioksidan merupakan antioksidan sekunder, yaitu 
berfungsi untuk memperlambat laju autooksidasi dengan berbagai mekanisme 
pemutusan rantai oksidasi di luar mekanisme pemutusan rantai autooksidasi melalui 
pengubahan radikal lipid ke bentuk yang lebih stabil. Pada konsentrasi rendah 
penambahan antioksidan (AH) primer pada lipid dapat menghambat atau mencegah 
reaksi autooksidasi lemak dan minyak. Penambahan tersebut dapat menghalangi 
reaksi oksidasi pada tahap inisiasi maupun propagasi (Gambar 2.2). Radikal-radikal 
antioksidan (A
●
) yang terbentuk pada reaksi tersebut relatif stabil dan tidak 
mempunyai cukup energi untuk dapat bereaksi dengan molekul lipid lain membentuk 
radikal lipid baru (Trilaksani, 2003). 
Inisiasi : R
●
 + AH   RH + A
●
 
Radikal lipid 
Propagasi : ROO
●
 + AH  ROOH + A
●
 
Gambar 1. Reaksi penghambatan antioksidan primer terhadap radikal lipid 
Interaksi antara radikal-radikal antioksidan dapat membentuk produk non 
radikal (Hamilton, 1983). Menurut Gordon (1990) laju oksidasi dipengaruhi oleh 
konsentrasi antioksidan yang ditambahkan. Pada konsentrasi tinggi, aktivitas 
antioksidan kelompok fenolik sering lenyap sehingga terjadi perubahan sifat yang 
semula antioksidan menjadi prooksidan. Pengaruh jumlah konsentrasi pada laju 
oksidasi tergantung pada struktur antioksidan, kondisi dan sampel yang diuji.  
E. Uraian Radikal Bebas 
Di dalam tubuh kita terdapat senyawa yang disebut antioksidan, yaitu 
senyawa yang dapat menetralkan radikal bebas, seperti enzim SOD (Superoksida 
Dismutase), glutathione, dan katalase. Antioksidan juga dapat diperoleh dari asupan 
makanan yang banyak mengandung vitamin C, vitamin E, dan betakaroten serta 
senyawa fenolik. Bahan pangan yang dapat menjadi sumber antioksidan alami seperti 
rempah-rempah, coklat, biji-bijian, buah-buahan, sayur-sayuran seperti buah tomat, 
papaya, jeruk, dan sebagainya (Prak ash; Frei B; Trevor R. 2013;3) 
Radikal bebas adalah atom atau molekul yang tidak stabil dan sangat reaktif 
karena mengandung satu atau lebih elektron tidak berpasangan pada orbital 
terluarnya. Untuk mencapai kestabilan atom atau molekul, radikal bebas akan 
bereaksi dengan molekul di sekitarnya untuk memperoleh pasangan elektron. Reaksi 
ini akan berlangung terus menerus dalam tubuh dan bila tidak dihentikan akan 
menimbulkan berbagai penyakit seperti kanker, jantung, katarak, penuaan dini, serta 
penyakit degeneratif lainnya. 
Persyaratan (sesuai peraturan/undang-undang) : Antioksidan sebagai bahan 
tambahan pangan batas maksimum penggunaannya telah diatur oleh Peraturan 
Menteri Kesehatan RI Nomor: 772/Menkes/Per/IX/88 tertulis dalam Lampiran I, 
antioksidan yang diizinkan penggunaannya antara lain asam askorbat, asam eritrobat, 
askorbil palmitat, askorbil stearat, butyl hidroksilanisol (BHA), butyl hidrokinin 
tersier, butyl hidroksitoluen, dilauril tiodipropionat, propel gallat, timah (II) klorida, 
alpha tokoferol, tokoferol campuran pekat (Cahyadi W, 2008;5). 
Radikal bebas (free radical) adalah suatu senyawa atau molekul yyang 
menganduung satu atau lebih elektron berpasangan menyebabkan senyawa tersebut 
secara reaktif mencari pasangan, dengan cara menyeranng dan mengikat elektron 
molekul yang benda di sekitarnya. Jika electron yang teriikat oleh senyawa radikal 
bebas tersebut ionik, dampak yang timbul memang tidak begitu berbahaya.  Akan 
tetapi, bila elektron yang terikat dengan radikal  bebas berasal dari senyawa yang 
berikatan kovalen, akan sangat berbahaya karena ikatan digunakan digunakan secara 
bersama-sama pada orbital terluarnya.  Umumnya, senyawa yang memiliki ikatan 
kovalen adalah molekul-molekul besar (biomakromolekul), seperti lipid, protein, 
mauupun DNA (Winarsih, 2007;15). 
1. Jenis-Jenis Radikal Bebas 
Jenis-jenis radikal bebas yang merusak lipid terdiri dari (Setiati, 2003: 366-
368): 
a. Reactive Oxygen Species (ROS), yaitu senyawa reaktif turunan oksigen misalnya 
radikal superoksida (O2
*
), radikal hidroksil (OH
*
), radikal alkoksil (RO
*
), radikal 
peroksil (RO2
*
) serta senyawa bukan radikal yang berfungsi sebagai pengoksidasi 
atau senyawa yang mudah mengalami perubahan menjadi radikal bebas seperti 
hidrogen peroksida (H2O2), ozon (O3) dan HOCl. 
b. Reactive Nitrogen Species (RNS), misalnya nitrogen dioksida (NO2
*
), dan 
peroksinitrit (ONOO
*
) dan bukan radikal seperti HNO2 dan N2O4.  
c. Radikal Bebas DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil), yaitu suatu senyawa organik 
yang mengandung nitrogen tidak stabil dengan absorbansi kuat pada λmax 517 nm 
dan berwarna ungu gelap.    
Setelah bereaksi dengan senyawa antioksidan, DPPH tersebut akan tereduksi 
dan warnanya akan berubah menjadi kuning. Perubahan tersebut dapat diukur dengan 
spektrofotometer, dan diplotkan terhadap konsentrasi. Penurunan intensitas warna 
yang terjadi disebabkan oleh berkurangnya ikatan rangkap terkonjugasi pada DDPH. 
Hal ini dapat terjadi apabila adanya penangkapan satu elektron oleh zat antioksidan, 
menyebabkan tidak adanya kesempatan elektron tersebut untuk beresonansi. 
Keberadaan sebuah antioksidan yang  dapat menyumbangkan elektron kepada DPPH, 
menghasilkan warna kuning yang merupakan ciri spesifik dari reaksi radikal DPPH. 
Penangkap radikal bebas menyebabkan elektron menjadi berpasangan yang kemudian 
menyebabkan penghilangan warna yang sebanding dengan jumlah elektron yang 
diambil (Prakash, 2001: 2). 
1. Reaksi Pembentukan Radikal Bebas 
Mekanisme reaksi radikal bebas paling tepat dibayangkan sebagai suatu deret 
reaksi-reaksi bertahap, yaitu (Fessenden, 1992: 224). 
a. Inisiasi 
Tahap inisiasi ialah pembentukan awal radikal-radikal bebas. Dalam klorinasi 
metana, tahap inisiasi adalah pemaksapisahan (cleavage) homolitik molekul Cl2 
menjadi dua radikal bebas klor. Energi untuk reaksi ini diberikan oleh cahaya 
ultraviolet (UV) atau oleh pemanasan campuran ke temperatur yang sangat tinggi. 
b. Propagasi 
Setelah terbentuk, radikal bebas klor mengawali sederetan reaksi sehingga 
terbentuk radikal bebas baru. Secara kolektif, terbentuknya reaksi ini disebut tahap 
propagasi dari reaksi radikal bebas. Pada hakikatnya, pembentukan awal beberapa 
radikal bebas akan mengakibatkan perkembangbiakan radikal bebas baru dalam suatu 
reaksi pengabdian diri (self perpetuating) yang disebut reaksi rantai. Sebagai tahap 
propagasi pertama, radikal bebas klor yang reaktif  merebut sebuah atom hidrogen 
dari  molekul metana, menghasilkan radikal bebas metal dan HCl.  Radikal bebas 
metal itu juga reaktif. Dalam tahap propagasi kedua, radikal bebas metil merebut 
sebuah atom klor dari dalam molekul Cl2. Tahap ini menghasilkan salah satu dari 
produk keseluruhan klorometana. Produk ini juga menghasilkan ulang radikal bebas 
klor, yang nantinya dapat merebut atom hidrogen dari molekul metana lain dan 
memulai deret propagasi selanjutnya. 
c. Terminasi 
Daur propagasi terputus oleh reaksi-reaksi pengakhiran (termination). Reaksi 
apa saja yang memusnahkan radikal bebas atau mengubah radikal bebas menjadi 
radikal yang stabil dan tidak reaktif, dapat mangakhiri daur propagasi radikal bebas. 
Klorinasi metana diakhiri terutama oleh bergabungnya radikal-radikal bebas, inilah 
pemusnahan radikal  bebas. Senyawa apa saja yang mudah terurai menjadi radikal 
bebas dapat bertindak sebagai satu inisiator. Satu contoh ialah peroksida (ROOR), 
yang mudah membentuk radikal bebas karena energi disosiasi ikatan RO-RO 
hanyalah sekitar 35 kkal/mol, lebih rendah daripada kebanyakan ikatan. 
Sebab-sebab yang dapat meningkatkan atau memicu pembentukan radikal 
bebas (Tapan, 2005: 110) : 
a.  Sebab dari dalam tubuh 
1) Proses oksidasi yang berlebihan 
2) Proses olahraga yang berlebihan yang mana dapat menghasilkan radikal bebas 
tambahan sesuai dengan bertambahnya kebutuhan energi dan pembakaran biokimia 
dalam tubuh. 
3) Proses peradangan akibat menderita sakit kronik atau tumor/kanker. Radikal 
bebas aktif diproduksi dari luka atau otot yang digunakan secara berlebihan. 
Termasuk juga pada penderita diabetes, bertahun-tahun terpapar kadar gula darah 
tinggi. Kondisi ini menghasilkan molekul oksigen yang tidak stabil terus menerus. 
Oleh karena itu, sangat penting penderita kronik atau kanker dalam hal ini menambah 
jumlah antioksidannya. 
4) Dalam keadaan stress psikologis yang terus menerus mengakibatkan produksi 
radikal bebas yang berlebihan. Karena itu banyak studi yang mengaitkan serangan 
jantung dan kanker. 
b.  Penyebab dari luar 
1) Menghirup asap rokok. Radikal bebas dari asap rokok masuk ke dalam tubuh 
manusia melalui saluran pernapasan. Molekul oksigen yang tidak stabil dapat 
langsung merusak jaringan paru atau memicu lepasnya spesies oksigen reaktif dalam 
sel-sel tubuh termasuk sel darah putih. 
2) Menghirup udara/lingkungan tercemar. Sama seperti rokok, udara yang 
begitu terpopulasi dan tercemar akibat buangan kendaraan bermotor, hasil pabrik dan 
pembakaran sampah bisa melalui paru manusia dan radikal bebas tersebut merusak 
sel-sel tubuh dengn cara menembus membran sel. 
3) Radiasi matahari/ kosmis. Sinar ultraviolet yang kuat ini dipancarkan matahari 
dan dapat merusak sel. 
4) Radiasi foto terapi (penyinaran). Sinar X atau radio isotop merupakan radikal 
bebas yang sangat kuat. 
5)   Konsumsi obat-obatan termasuk kemoterapi. Obat-obatan termasuk obat 
antikanker, selain menyerang sel-sel kanker, obat tersebut juga merupakan radikal 
bebas bagi sel-sel normal lainnya. 
6)   Pestisida dan zat kimia pencemaran lain. Masuk ke dalam tubuh melalui 
makanan dan minuman yang terpapar dengan pestisida atau zat kimia pencemaran 
lainnya. Keadaan ini terus menerus berlangsung di saluran cerna. 
Radikal bersifat destruktif, sangat reaktif dan mampu bereaksi dengan 
makromolekul sel, seperti: protein, lipid, karbohidrat, atau DNA. Reaksi antara 
radikal bebas dan molekul itu berujung pada timbulnya suatu penyakit, yaitu antara 
lain (Sa‟ad M, 2009;5). 
1. Kerusakan DNA pada inti sel 
Senyawa radikal bebas  merupakan salah satu faktor penyebab kerusakan 
DNA dengan mengoksidasi DNA. Jika sel yang mengandung DNA rusak (damage 
DNA) membelah sebelum DNA tersebut diperbaiki, aakan mengakibatkan perubahan 
genetik secara permanen, hal tersebut merupakan langkah pertama dalam 
karsinogenesis. Oksidasi DNA oleh senyawa radikal bebas dapat menginisiasi 
terjadinya kanker. 
2. Kerusakan protein 
Perubahan LDL (low density lipoprotein) menjadi bentuk LDL teroksidasi 
yang diperantarai oleh radikal bebas dapat menyebabkan kerusakan dinding arteri dan 
kerusakan bagian arteri lainnya. Meningkatnya kadar LDL oleh oksigen reaktif dapat 
merusak dinding arteri yang menyebabkan arteriosklerosis. 
3. Kerusakan lipid peroksida 
Radikal bebas dapat menyebabkan kerusakan oksidatif pada ikatan lemak tak 
jenuh dalam fosfolipid membran biologi (lipid peroksidasi). Lipid peroksidasi yang 
tak terkontrol disebabkan reaksi berantai radikal bebas merupakan proses toksik yang 
dapat menimbulkan kemerosotan fungsi membran biologis. 
F. DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl)  
Pada tahun 1922, ditemukan senyawa berwarna ungu radikal bebas stabil 
DPPH, yang sekarang digunakan sebagai reagen kolorimetri. DPPH sangat berguna 
dalam berbagai penyelidikan seperti inhibisi atau radikal polimerisasi kimia, 
penentuan sifat antioksidan amina, fenol atau senyawa alami (vitamin, ekstrak 
tumbuh-tumbuhan, obat-obatan). DPPH berwarna sangat ungu seperti KMnO4 dan 
bentuk tereduksinya berwarna orange-kuning. 
 
 
 
 
 
Gambar  2.  Rumus Bangun DPPH 
Metode DPPH adalah sebuah metode yang sederhana yang dapat digunakan 
untuk menguji kemampuan antioksidan yang terkandung dalam makanan. Metode 
DPPH dapat digunakan untuk sampel yang padat dan juga dalam bentuk larutan. 
Prinsipnya dimana elektron ganjil pada molekul DPPH memberikan serapan 
maksimum pada panjang gelombang 517 nm yang berwarna ungu. Warna ini akan 
berubah dari ungu menjadi kuning lemah apabila elektron ganjil tersebut berpasangan 
dengan atom hidrogen yang disumbangkan senyawa antioksidan. Perubahan warna 
ini berdasarkan reaksi kesetimbangan kimia. Metode ini  mudah digunakan, cepat, 
cukup teliti dan mudah untuk mengukur kapasitas antioksidan dengan menggunakan 
radikal bebas DPPH. Metode DPPH dapat digunakan untuk sampel padatan, larutan 
dan tidak spesifik untuk komponen antioksidan tertentu. (Prakash, 2001: 1-2).  
Aktivitas antioksidan dapat dinyatakan dengan satuan % aktivitas. Nilai ini 
diperoleh dengan rumus (Molyneux, 2003): 
% Aktivitas Antioksidan = 
                                         
                     
 x100%  ....(2.1) 
Uji Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Widyastuti et all. 2010). Sebanyak 
3 ml ekstrak dengan konsentrasi 1000, 600, 300, 100, dan 50 μg/mL ditambah dengan 
1 mL larutan DPPH (2,2‟-diphenyl-1- picrylhydrazyl) 0,3mM dalam methanol dan 
dilakukan pengocokan dengan menggunakan vortex. Kemudian diinkubasi pada suhu 
37 °C selama 30 menit. Absorbansi sampel dibaca pada panjang gelombang 517 nm. 
Persen inhibisi dihitung berdasarkan persamaan ((A blanko-A sampel)/A   
blanko)x100%. Nilai IC50 dihitung berdasarkan persamaan regresi sigmoid non-linier 
menggunakan hasil persen inhibisi dan konsentrasi. IC50 menunjukkan nilai 
konsentrasi sampel yang diperlukan untuk menghambat 50% radikal bebas DPPH. 
Parameter yang dipakai untuk menunjukan aktivitas antioksidan adalah harga 
konsentrasi efisien atau efficient concentration (EC50) atau Inhibitory Concentration 
(IC50) yaitu konsentrasi suatu zat antioksidan yang dapat menyebabkan 50% DPPH 
kehilangan karakter radikal atau konsentrasi suatu zat antioksidan yang memberikan 
persen peredaman sebesar 50%. Zat yang mempunyai aktivitas antioksidan tinggi, 
akan mempunyai harga EC50 atau IC50 yang rendah (Molyneux, 2004). 
Metode ini akan bekerja dengan baik menggunakan pelarut metanol atau 
etanol dan kedua pelarut ini tidak mempengaruhi dalam reaksi antara sampel uji 
sebagai antioksidan dengan DPPH sebagai radikal bebas (Molyneux, 2004). 
G. Spektrofotometer UV-Vis 
Spektrofotometer UV-Vis merupakan salah satu jenis spektroskopi yang 
sering digunakan dalam analisis kimia dan biologi. Spektrofotometer ini didasarkan 
pada interaksi antara materi dengan radiasi elektromagnetik. Apabila seberkas radiasi 
(cahaya) dikenakan pada cuplikan (larutan sampel), maka sebagian dari cahaya 
diserap oleh molekul – molekul sesuai dengan struktur dari molekul. Setiap senyawa 
dalam sampel memiliki tingkatan tenaga yang spesifik. Bila cahaya mempunyai 
perbedaan energi antara tingkatan dasar dan tingkatan tereksitasi yang mengenai 
cuplikan, maka elektron – elektron pada tingkatan dasar akan dieksitasi ke tingkatan 
tereksitasi, dan sebagian energi cahaya yang sesuai diserap dengan panjang 
gelombang ini. Elektron yang tereksitasikan melepaskan tenaga melalui proses 
radiasi panas dan akan kembali pada tingkatan dasar lagi. Perbedaan energi antara 
tingkat dasar dengan tingkat tereksitasi yang spesifik untuk tiap – tiap bahan/senyawa 
menyebabkan frekuensi yang diserap juga berbeda – beda (Sastrohamidjojo, 2001).  
Pendeteksian senyawa dengan cara sederhana menggunakan spektrofotometer 
ultraviolet dilakukan pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm. Radiasi senyawa 
pada panjang gelombang 254 nm menunjukkan radiasi gelombang pendek, 
sedangkan pada panjang gelombang 366 nm menunjukkan radiasi panjang 
gelombang. Bila senyawa menyerap sinar UV, maka akan tampak sebagai bercak 
gelap pada latar belakang yang berfluoresensi (Stahl, 1985: 15). 
Sinar radiasi UV-Vis adalah panjang gelombang antara 180 – 380 nm untuk 
UV dan panjang gelombang 380 – 780 nm untuk visible (Hayati, 2007). Cahaya yang 
dapat dilihat oleh manusia disebut cahaya tampak/visibel. Biasanya cahaya terlihat 
merupakan campuran dari cahaya yang mempunyai berbagai panjang gelombang dari 
400 nm hingga 750 nm. 
Instrumen yang digunakan untuk mempelajari serapan atau emisi radiasi 
elektromagnetik sebagai fungsi dari panjang gelombang disebut spektrometer atau 
spektrofotometer. Pada umumnya konfigurasi dasar dari spektrofotometer UV-Vis 
berupa susunan peralatan adalah sebagai berikut: 
 
 
Detektor 
rekorder 
Sampel  Monokromator 
wadah  
Sumber 
radiasi  
Gambar 3. Bagan instrumen spektrofotometer UV-Vis 
1. Sumber radiasi 
Beberapa sumber radiasi yang dipakai pada spektrofotometer adalah lampu 
deuterium, lampu tungsten, dan lampu merkuri. Sumber-sumber radiasi ultra 
lembayung yang kebanyakan dipakai adalah lampu hidrogen dan lampu deuterium 
(D2). Disamping itu sebagai sumber radiasi ultra lembayung yang lain adalah lampu 
xenon. Kejelekannya lampu xenon tidak memberikan radiasi yang stabil seperti 
lampu deuterium. Lampu deuterium dapat diapakai pada panjang gelombang 180 nm 
sampai 370 nm (daerah ultra lembayung dekat). Lampu tungsten merupakan 
campuran dari filament tungsten gas iodine (halogen), oleh sebab itu sebagai lampu 
tungstein-iodin sumber radiasi pada daerah pengukuran sinar tampak dengan 
rentangan panjang gelombang 380-900 nm. Lampu merkuri adalah suatu lampu yang 
mengandung uap merkuri tekanan  rendah dan biasanya dipakai untuk mengecek, 
mengkalibrasi panjang gelombang pada spektrofotometer pada daerah ultra 
lembayung khususnya daerah disekitar panjang gelombang 365 nm dan sekaligus 
mengecek resolusi monokromator. 
2. Monokromator  
Monokromator berfungsi untuk mendapatkan radiasi monokromatis dari 
sumber radiasi yang memancarkan radiasi polikromatis. Monokromator pada 
spektrofotometer biasanya terdiri dari susunan meliputi celah (slit) masuk-filter-
prisma-kisi(grating)-celah keluar.  
a. Celah (slit) 
Celah monokromator adalah bagian yang pertama dan terakhir dari suatu 
sistem optik monokromator pada spektrofotometer. Celah monokromator berperan 
penting dalam hal terbentuknya radiasi monokromatis dan resolusi panjang 
gelombang. 
b. Filter optik 
Filter optik berfungsi untuk menyerap warna komplomenter sehingga cahaya 
tampak yang diteruskan merupakan cahaya yang berwarna sesuai dengan warna filter 
optik yang dipakai. Filter optik yang sederhana dan banyak dipakai terdiri dari kaca 
yang berwarna. Dengan adanya filter optik sebagai bagian monokromator akan 
dihasilkan pita cahaya yang sangat sempit sehingga kepekaan analisisnya lebih tinggi. 
Dan lebih dari itu akan didapatkan cahaya hampir monokromatis sehingga akan 
mengikuti hukum Lambert-Beer pada analisis kuantitatif. 
 
c. Prisma dan Kisi (grating) 
Prisma dan kisi merupakan bagian monokromator yang terpenting. Prisma dan 
kisi pada prinsipnya mendispersi radiasi elektromagnetik sebesar mungkin supaya 
didapatkan resolusi yang baik dari radiasi polikromatis. 
3. Kuvet 
Kuvet atau sel merupakan wadah sampel yang dianalisis. Kuvet ini bentuk 
biasanya terbuat dari quarts atau leburan silika dan ada yang dari gelas dengan bentuk 
tabung empat persegi panjang 1x1 cm, dengan tinggi kurang lebih 5 cm. Pada 
pengukuran di daerah ultra lembayung dipakai quarts atau leburan silika, sedang 
kuvet dari gelas tidak dipakai, sebab gelas mengabsorpsi sinar ultra lembayung. 
4. Detektor 
Detektor merupakan salah satu bagian dari spektrofotometer yang penting 
oleh sebab itu detektor akan menentukan kualitas dari spektrofotometer adalah 
merubah signal elektronik. 
5. Amplifier 
Amplifier dibutuhkan pada saat sinyal listrik elekronik yang dilahirkan setelah 
melewati detektor untuk menguatkan karena penguat dengan resistensi masukan yang 
tinggi sehingga rangkaian detektor tidak terserap habis yang menyebabkan keluaran 
yang cukup besar untuk dapat dideteksi oleh suatu alat pengukur (Mulja, 1995: 13). 
Prinsip penentuan spektofotometer UV-Vis merupakan aplikasi dari Hukum 
Lambert Bert. Hukum ini menyatakan bahwa intensitas yang diteruskan oleh larutan 
zat penyerap berbanding lurus dengan tebal dan konsentrasi kuvet (Rohman, 2007). 
Kesalahan–kesalahan secara sistematik dalam penggunaan spektrofotometer 
seringkali terjadi. Penyebab terjadinya kesalahan tersebut adalah (Tahir, 2008): 
1. Serapan oleh larutan. Kesalahan seperti ini dapat diatasi dengan penggunaan 
blanko. Blanko adalah larutan yang berisi matrik selain komponen yang dianalisis. 
2. Serapan oleh kuvet. Bahan yang biasanya digunakan dalam pembuatan kuvet 
adalah kuarsa (silika) dan gelas. Kuvet dari bahan kuarsa memberikan kualitas yang 
lebih baik dibandingkan dari bahan gelas. Kesalahan ini dapat diatasi dengan 
penggunaan jenis, ukuran dan bahan kuvet yang sama untuk tempat blanko dan 
sampel. 
3. Kesalahan fotometrik normal pada pengukuran absorbansi yang sangat rendah 
atau sangat tinggi. Hal tersebut dapat diatasi dengan pengaturan konsentrasi, sesuai 
dengan kisaran sensitivitas dari alat yang digunakan. Kesalahan dalam penggunaan 
spektrofotometer UV-Vis dapat diatasi dengan dilakukannya proses kalibrasi. 
Kalibrasi dilakukan dengan menggunakan blanko, yaitu setting nilai absorbansi = 0 
dan nilai transmitansi = 100%. 
H. Tinjauan Islam tentang Tanaman Obat 
Islam sebagai agama yang lengkap dan sempurna telah mengajarkan kepada 
hambanya bagaimana cara hidup sehat, mencegah penyakit maupun mengobati bagi 
yang terkena penyakit. Namun tentunya seorang hamba tidaklah bergantung pada 
pengobatan semata karena tentunya segala penyakit  bergantung kepada Dzat yang 
memberikan penyakit itu sendiri dan yang menurunkan obatnya sekaligus yaitu Allah 
swt. Sungguh tidak ada yang dapat memberikan kesembuhan kecuali Allah swt. 
semata. 
Sebagaimana firman Allah swt. dalam QS. asy-Syu‟ara: 80 berbunyi : 
            
Terjemahnya : 
“dan apabila aku sakit, Dialah yang menyembuhkan Aku.” (Depag, 1989; 370) 
 
Dalam tafsir Al-Misbah, “wa idza maridhtu” dan apabila aku sakit 
mengandung makna besarnya kemungkinan atau bahkan kepastian terjadinya 
keniscayaan terhadap manusia dalam hal ini adalah sakit. Ini mengisyaratkan bahwa 
sakit baik berat maupun ringan, fisik ataupun mental merupakan salah satu 
keniscayaan hidup manusia. Secara tegas dalam ayat ini, Nabi Ibrahim as. 
menyatakan bahwa yang melakukannya adalah Dia, Tuhan semesta alam (Shihab, 
2002; 258). 
                                                         
 
 
Artinya : 
“Untuk setiap penyakit ada obatnya. Apabila obat tersebut sesuai dengan 
penyakitnya, penyakit tersebut akan sembuh dengan seizin Allah ” (H.R. Muslim). 
Maksud hadits tersebut adalah, apabila seseorang diberi obat yang sesuai 
dengan penyakit yang dideritanya, dan waktunya sesuai dengan yang ditentukan oleh 
Allah, maka dengan seizin-Nya orang sakit tersebut akan sembuh. 
Firman Allah swt. dalam QS. Luqman: 10-11 berbunyi: 
                                 
                                
                       
 
 
Terjemahnya : 
“Dia menciptakan langit tanpa tiang yang kamu melihatnya dan Dia meletakkan 
gunung-gunung (di permukaan) bumi supaya bumi itu tidak menggoyangkan kamu; 
dan memperkembang biakkan padanya segala macam jenis binatang. dan Kami 
turunkan air hujan dari langit, lalu Kami tumbuhkan padanya segala macam 
tumbuh-tumbuhan yang baik (10). Inilah ciptaan Allah, Maka perlihatkanlah olehmu 
kepadaku apa yang telah diciptakan oleh sembahan-sembahan(mu) selain Allah. 
sebenarnya orang- orang yang zalim itu berada di dalam kesesatan yang nyata 
(11).” 
 
Ayat ini memaparkan kekuasaan dan kehebatan ciptaan-Nya sekaligus sebagai 
bukti keperkuasaan-Nya. Ayat ini menyatakan Dia menciptakan langit demikian 
tinggi dan besar tanpa tiang yang kamu melihatnya dengan mata kepala sendiri 
seperti itu, dan Dia meletakkan di permukaan bumi yang merupakan hunian kamu 
gunung-gunung yang sangat kukuh sehingga tertancap kuat supaya ia, yakni bumi 
itu, tidak guncang bersama kamu, kendati ia lonjong dan terus berputar, dan Dia 
mengembangbiakkan di sana segala jenis binatang yang berakal, menyusui, bertelur, 
melata, dan lain-lain, dan Kami turunkan air hujan dari langit, baik yang cair 
maupun yang membeku, lalu Kami tumbuhkan padanya, setelah pencampuran tanah 
dengan air yang turun itu, segala macam pasangan tumbuh-tumbuhan yang baik. 
Kata karim digunakan untuk segala sesuatu yang baik sesuai objeknya. Rizq 
yang karim adalah yang banyak, halal dan bermanfaat. Pasangan tumbuhan  yang 
karim adalah  yang tumbuh subur dan menghasilkan apa yang diharapkan dari 
penanamannya. 
Setelah menyebutkan beberapa ciptaan Allah swt., ayat di atas melanjutkan 
bahwa : inilah yang sangat dekat kepada kamu dan yang dapat kamu lihat sehari-hari 
yang merupakan ciptaan Allah swt. bukan ciptaan-Nya yang jauh tidak dapat kamu 
jangkau atau ketahui. Maka perlihatkanlah kepada-Ku atau beritahulah aku apa yang 
telah diciptakan oleh yang sembahan-sembahan kamu selain Allah! Sebenarnya 
orang-orang zalim, yang menyembah selain Allah atau mempersekutukan-Nya 
berada di dalam kesesatan yang nyata (Shihab, 2002; 287-288). 
Firman Allah swt. dalam QS. an-Nahl: 10 berbunyi: 
                               
Terjemahnya : 
“Dia-lah, yang telah menurunkan air hujan dari langit untuk kamu, sebahagiannya 
menjadi minuman dan sebahagiannya (menyuburkan) tumbuh-tumbuhan, yang pada 
(tempat tumbuhnya) kamu menggembalakan ternakmu.” (Depag, 1989;268) 
 
Ayat ini adalah perincian argumentasi keEsaan Allah swt. Ayat ini 
menguraikan tentang tumbuh-tumbuhan yang merupakan bahan pangan dan 
kebutuhan manusia dan binatang. 
Ayat di atas mengingatkan manusia dengan tujuan agar mereka mensyukuri 
nikmat Allah swt. dan memanfaatkan dengan baik anugerah-Nya bahwa Dia yang 
Maha Kuasa itu lah yang telah menurunkan dari arah langit, yakni awan air hujan 
untuk kamu memanfaatkan. Sebagiannya menjadi minuman yang segar dan sebagian 
lainnya menyuburkan tumbuh-tumbuhan, yang padanya, yakni di tempat tumbuhnya, 
kamu menggembalakan ternak kamu sehingga binatang itu dapat dimakan dan pada 
gilirannya dapat menghasilkan untuk kamu susu, daging, dan bulu (Shihab, 2002: 
542). 
Firman Allah swt. dalam QS. an-Nahl: 11 berbunyi: 
                        
            
 
Terjemahnya : 
“Dia menumbuhkan bagi kamu dengan air hujan itu tanam-tanaman; zaitun, korma, 
anggur dan segala macam buah-buahan. Sesungguhnya pada yang demikian itu 
benar-benar ada tanda (kekuasaan Allah) bagi kaum yang memikirkan.” (Depag, 
1989; 268) 
 
Ayat ini menyatakan bahwa Dia, yakni Allah swt., menumbuhkan bagi kamu 
dengannya, yakni dengan air hujan itu, tanaman-tanaman; dari yang paling cepat 
layu sampai dengan yang paling panjang usianya dan paling banyak manfaatnya. Dia 
menumbuhkan zaitun, salah satu pohon yang paling panjang usianya, demikian juga 
kurma, yang dapat dimakan mentah atau matang, mudah dipetik dan sangat bergizi 
lagi berkalori tinggi, juga anggur yang dapat dijadikan makanan halal atau minuman 
yang haram, dan dari segala macam atau sebagian buah-buahan, selain yang disebut 
di atas,  dalam hal ini buah Patikala. Sesungguhnya pada yang demikian, yakni pada 
curahan hujan dan akibat-akibatnya itu, benar-benar ada tanda yang sangat jelas 
bahwa yang mengaturnya seperti itu adalah Maha Esa lagi Maha Kuasa. Tanda itu 
berguna bagi kaum yang memikirkan. Betapa tidak, sumber airnya sama, tanah 
tempat tumbuhnya berdempet, tetapi ragam dan rasanya berbeda-beda (Shihab, 
2002;543). 
Firman Allah QS. an-Nahl: 69 yang berbunyi: 
                             
                         
Terjemahnya: 
“kemudian makanlah dari tiap-tiap (macam) buah-buahan dan tempuhlah jalan 
Tuhanmu yang telah dimudahkan (bagimu). dari perut lebah itu ke luar minuman 
(madu) yang bermacam-macam warnanya, di dalamnya terdapat obat yang 
menyembuhkan bagi manusia. Sesungguhnya pada yang demikian itu benar-benar 
terdapat tanda (kebesaran Tuhan) bagi orang-orang yang memikirkan.” (Depag, 
1989; 274) 
 
Berdasarkan ayat tersebut, dapat dipahami bahwa madu yang berasal dari 
lebah mengandung obat yang dapat menyembuhkan manusia dari penyakit, meskipun 
tidak semua penyakit dapat disembuhkan dengan madu. “Makanlah dari tiap-tiap 
(macam) buah-buahan”, disini mengisyaratkan bukan hanya madu yang dapat 
berkhasiat sebagai obat melainkan terdapat banyak tanaman lainnya, salah satunya 
adalah buah Patikala atau buah patikala (Etlingera elatior). 
Di samping al-Qur‟an mengisyaratkan tentang pengobatan juga menceritakan 
tentang keindahan alam semesta yang dapat kita jadikan sumber dari pembuat obat-
obatan. 
 
 
 
BAB III 
METODE PENELITIAN 
A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif. Lokasi penelitian di 
Laboratorium Farmasi Fakultas Ilmu Kesehatan UIN Alauddin Makassar dan 
Laboratorium Farmasetika Fakultas Farmasi Universitas Muslim Indonesia (UMI). 
B. Pendekatan Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian ekperimentatif. Dimana metode ini 
merupakan prosedur penelitian yang dilakukan untuk mengungkapkan hubungan 
sebab akibat dua variabel atau lebih, dengan mengendalikan pengaruh variabel lain. 
Metode ini dilaksanakan dengan memberikan variabel bebas kepada objek penelitian 
untuk diketahui akibatnya didalam variabel terikat. 
C. Prosedur Kerja 
a. Penyiapan Sampel  
1) Pengambilan sampel 
Sampel buah Patikala (Etlingera elatior) atau buah patikala diambil dari Kec. 
Burau, Kab. Luwu Timur. Buah diambil yang masih terlihat segar dan tidak busuk, 
kemudian dibersihkan dan dicuci dengan air bersih yang mengalir.  
 
 
 
2) Pengolahan Sampel 
Buah segar patikala di pipil dari bongkolnya (ditimbang), kemudian setiap 
buah dikupas kulitnya, isi buah segar ditimbang, lalu dimasukkan ke dalam Juicer, 
lalu mesin juicer dijalankan, cairan jus ditampung lalu diukur volumenya. 
b. Formulasi Sirup Buah Patikala (Etlingera elatior) 
1) Pembuatan sirup simplex 
Ditimbang 650 g gula pasir, dilarutkan dalam air suling sampai 1000 ml 
dengan pemanasan, lalu disaring, disimpan dalam wadah tertutup rapat. 
2) Pembuatan sirup buah patikala (Etlingera elatior) 
Untuk formulasi 1 liter sirup, ditambahkan : 
No. Nama Bahan 
Formula 
I II III 
1. Jus buah patikala 30,6 gram  20,4 gram 10,2 gram 
2. Essens 2 ml 2 ml 2 ml 
4. Sirupus simplex Ad 1 Liter Ad 1 Liter Ad 1 Liter 
 
Pembuatan sirup buah dilakukan dengan cara memasukkan sirup simplex 65% 
sebanyak 500 ml yang telah dibuat ke dalam wadah botol kaca, kemudian jus buah 
Patikala yang telah ditimbang juga dimasukkan ke dalam larutan sirup simplex, 
ditambahkan 2 ml essens, dihomogenkan. Selanjutnya, dicukupkan dengan sirup 
simplex sampai 1 Liter.  
 
c. Uji Stabilitas Fisik Sirup Buah Patikala (Etlingera elatior) 
1) Organoleptik 
Pengamatan organoleptik yang dilakukan terhadap sirup buah patikala 
(Etlingera elatior) yang telah dibuat meliputi pengamatan perubahan warna, bau, 
rasa, dan bentuk.  
2) Bobot Jenis 
Bobot jenis dari sediaan dapat digunakan alat piknometer pengukuran 
dilakukan setiap 7 hari selama 4 minggu, dimana mula-mula ditimbang pikno kosong 
dengan menggunakan neraca analitik, kemudian setelah diketahui berat pikno kosong 
(w1) maka dimasukkan aquadest kedalam pikno yang telah ditimbang sebelumnya, 
lalu ditimbang kembali (w2), dikeringkan, selanjutnya diisi dengan sampel kemudian 
ditimbang kembali (w3) dengan menggunaka neraca analitik. 
3) Viskositas  
Sirup buah patikala (Etlingera elatior) yang telah disiapkan mula-mula diukur 
viskositasnya (sesaat sebelum penyimpanan) pada suhu kamar, suhu dingin, dan suhu 
40°C masing-masing selama 30 hari, kemudian setiap minggu pada perlakuan yang 
telah ditetapkan diukur kembali viskositasnya dengan menggunakan viskometer 
Brookfield. Pengujian ini dilakukan setiap 7 hari selama 4 minggu pada suhu suhu 
kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C.  
4) Indeks bias 
Sirup buah Patikala (Etlingera elatior) yang telah disiapkan mula-mula diukur 
indeks biasnya (sesaat sebelum penyimpanan) pada suhu kamar, suhu dingin, dan 
suhu 40°C masing-masing selama 30 hari, kemudian setiap minggu pada perlakuan 
yang telah ditetapkan diukur kembali indeks biasnya dengan menggunakan 
refraktometer. Pengujian ini dilakukan setiap 7 hari selama 4 minggu pada suhu suhu 
kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C. 
5) pH 
Sirup buah Patikala (Etlingera elatior) yang telah disiapkan mula-mula diukur 
pH-nya (sesaat sebelum penyimpanan) pada suhu kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C 
masing-masing selama 30 hari, kemudian setiap minggu pada perlakuan yang telah 
ditetapkan diukur kembali pH-nya dengan menggunakan indikator universal. 
Pengujian ini dilakukan setiap 7 hari selama 4 minggu pada suhu suhu kamar, suhu 
dingin, dan suhu 40°C. 
d. Uji Aktivitas Antioksidan (IC50) 
1) Pembuatan Larutan DPPH 0,343 mM 
Ditimbang DPPH (2,2-difenil-1-pikril hidrazil) sebanyak 13,52 mg kemudian 
dilarutkan dalam etanol p.a dengan menggunakan labu ukur 100 mL sehingga 
kadarnya 0,343 mM. 
2) Pengukuran Serapan Maksimum Larutan DPPH  
Pengujian dilakukan dengan mencampur 1,3 mL DPPH 0,343 mM dengan 
etanol p.a sampai volumenya 5,0 ml dalam labu ukur. Larutan ini kemudian 
dipindahkan dalam wadah gelas coklat dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 
menit dan amati absorbansinya pada panjang gelombang 400-600 nm. Panjang 
gelombang yang memberikan nilai absorbansi paling besar di tetapkan sebagai 
panjang gelombang maksimum DPPH.  
3) Penentuan Aktivitas Antioksidan Troloks (pembanding) 
Sebanyak 10 mg troloks dilarutkan dalam 100 ml etanol p.a sehingga 
diperoleh konsentrasi sebesar 100 ppm sebagai larutan stok. Dipipet dari larutan stok 
troloks masing-masing 50 µl, 100 µl, 150 µl, 200 µl, dan 250 µl. Kemudian 
ditambahkan DPPH sebanyak  1,3 ml  dan dicukupkan volumenya dengan  etanol p.a 
hingga 5 ml sehingga diperoleh konsentrasi 1 µg/ml, 2 µg/ml, 3 µg/ml, 4 µg/ml, dan 
5 µg/ml. Campuran tersebut dihomogenkan dan diinkubasi  selama 30 menit suhu 
37°C, lalu diukur serapannya menggunakan spektrofotometer Uv-Vis pada panjang 
gelombang  515 nm. 
4) Penentuan Aktivitas Antioksidan Sirup Buah Patikala (Etlingera elatior) 
Dipipet larutan sirup buah patikala 1000 bpj masing-masing 0,5 ml; 1 ml; 1,5 
ml; 2 ml dan 2,5 ml; kemudian ditambahkan 1,3 ml larutan DPPH 0,343 mM pada 
setiap pengenceran, selanjutnya diencerkan dengan etanol p.a masing-masing sampai 
5 ml, sehingga diperoleh konsentrasi 50 µg/ml, 100 µg/ml, 150 µg/ml, 200 µg/ml dan 
250 µg/ml. Larutan ini diinkubasi selama 30 menit suhu 37°C, lalu diukur serapannya 
pada panjang gelombang 515 nm (visibel). Berubahnya warna dari ungu ke kuning 
menunjukkan efisiensi penangkal radikal bebas. Daya pengikatan radikal bebas 
dihitung dengan menggunakan rumus : 
             
                              
               
        
D. Instrumen Penelitian  
1. Alat-alat yang digunakan 
Alat-alat yang digunakan adalah botol kaca, corong, juicer (miyako), gelas 
erlenmeyer (Pyrex
®
), gelas kimia (Pyrex
®
), inkubator, labu tentukur (Pyrex
®
), 
piknometer (Pyrex
®
), pipet mikro (Socorex ISBA S.
®
), pipet tetes, pipet volum 
(Pyrex
®
), refraktometer (Kem), spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu UV 1601
®
), 
timbangan analitik (Presica), vial, viskometer Brookfield (DV-1 Prime). 
2. Bahan-bahan yang digunakan 
Bahan-bahan yang digunakan adalah aquadest, buah patikala (Etlingera 
elatior), 1,1-diphenyl-2-picrylhidrazyl (DPPH), essens, etanol p.a, gula pasir, 
indikator pH, kertas perkamen, kertas saring, tissue, dan troloks. 
E. Teknik Pengolahan dan Analisis Data  
Pada uji stabilitas fisik data yang diperoleh dari setiap pengujian dikumpulkan 
dan dianalisis menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) untuk 
melihat dan membandingkan stabilitas dari sirup buah patikala (Etlingera elatior) 
selama masa penyimpanan. Sedangkan untuk aktivitas antioksidan, analisis dilakukan 
dengan mengukur aktivitas antioksidan jus buah Patikala (Etlingera elatior) dengan 
metode DPPH menggunakan instrumen UV-VIS dan pengolahan data di lakukan 
dengan menentukan nilai IC50 sampel uji jus buah Patikala dan sirup buah Patikala 
(Etlingera elatior).  
F. Validasi dan Reliabilitas Instrumen 
Alat ukur yang digunakan untuk penentuan aktivitas antioksidan dan uji 
stabilitas fisik adalah spektrofotometer UV-Vis, refraktometer dan viscometer 
brookfield. Validasi dijaga dengan cara menggunakan instrumen yang terkalibrasi. 
Reliabilitas dijaga dengan replikasi 3 kali tiap uji. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
BAB IV 
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
1. Uji Stabilitas Fisik Sirup Buah Patikala (Etlingera elatior) 
a. Pengamatan Organoleptis 
Tabel 1. Hasil pengamatan organoleptis 
Rasa Warna Aroma Bentuk 
Manis  Merah terang Khas Cairan kental 
b. Pengukuran viskositas 
Table 2. Hasil pengukuran viskositas 
Lama Suhu  
Penyimpanan 
(minggu ke) 
Kamar Dingin  40°C 
Minggu 0 20,80 20,80 20,80 
 
20,80 20,80 20,80 
 
20,80 20,80 20,80 
Rata-rata 20,80 20,80 20,80 
Minggu 1 20,21 20,15 19,21 
 
19,75 20,17 19,21 
 
19,21 20,35 19,00 
Rata-rata 19,72333 20,22333 19,14 
Minggu 2 19,60 19,85 19,30 
 
19,00 19,98 19,00 
 
19,60 19,85 19,30 
Rata-rata 19,40 19,89333 19,2 
Minggu 3 19,40 19,77 19,00 
 
19,40 19,77 19,00 
 
19,00 19,77 19,71 
Rata-rata 19,26667 19,77 19,23667 
Minggu 4 19,00 19,80 19 
 
19,80 19,80 19 
 
19,80 19,00 19 
Rata-rata 19,53333 19,53333 19 
c. Pengukuran pH 
Tabel 3. Hasil pengukuran pH 
Kondisi Kelompok 
Suhu Lama penyimpanan (minggu ke) 
 
Minggu 0 Minggu 1 Minggu 2 Minggu 3 Minggu 4 
Kamar 5 5 5 5 5 
Dingin 5 5 5 5 5 
40°C 5 5 5 5 5 
d. Penentuan bobot jenis 
Tabel 4. Hasil penentuan bobot jenis 
Kondisi Kelompok 
Suhu Lama Penyimpanan (Minggu ke) 
 
0 1 2 3 4 
Kamar 1,144036882 1,159781135 1,161135884 1,159815617 1,158522 
Dingin 1,144036882 1,157399061 1,162791095 1,163295014 1,165606 
40°C 1,144036882 1,146046575 1,161328857 1,162156972 1,156498 
e. Pengukuran indeks bias 
Table 5. Hasil pengukuran indeks bias 
Kondisi Kelompok 
Suhu Lama Penyimpanan (minggu ke) 
 
0 1 2 3 4 
Kamar 1,39392 1,394067 1,394237 1,393860 1,394468 
Dingin 1,39392 1,394027 1,394170 1,393997 1,394673 
40°C 1,39392 1,394383 1,394427 1,394703 1,394293 
2. Uji Aktivitas Antioksidan Sirup Buah Patikala (Etlingera elatior) 
a. Pengukuran aktivitas antioksidan jus buah Patikala (Etlingera elatior) 
Tabel 6. Hasil perhitungan IC50 dari jus buah Patikala (Etlingera elatior) 
No. 
Konsentrasi 
(ppm) 
% Pengikatan 
DPPH 
Persamaan Garis 
Linear 
IC50 (ppm) 
1. 50 46,27 
y = 37,96 + 0,235x  
52,347 
µg/ml 
2. 100 63,54 
3. 150 76,97 
4. 200 87,01 
5. 250 93,41 
b. Pengukuran aktivitas antioksidan sirup buah Patikala (Etlingera elatior) 
Table 7. Hasil perhitungan IC50 sirup buah Patikala 
No Formula  Konsentrasi 
(ppm) 
 
% 
Penghambatan 
Persamaan 
Garis 
IC50 
1. Sirup I 50 
45,79 
y = 38,508 + 
0,2182x 
52,66728 
µg/ml 
100 
63,37 
150 
73,3 
200 
83,41 
250 
90,32 
2. Sirup II 50 
44,56 
y = 37,629 + 
0,20906x 
59,1744 
µg/ml 
  100 
63,58 
150 
69,08 
200 
78,21 
250 
89,51 
3. Sirup III 50 
40,08 
y = 34,322 + 
0,21528x 
72,82609 
µg/ml 
  100 
62,51 
150 
67,63 
200 
75,39 
250 
87,46 
 
c. Pengukuran aktivitas antioksidan troloks (pembanding) 
Table 8. Hasil perhitungan IC50 troloks 
No. 
Konsentrasi 
(ppm) 
% Pengikatan 
DPPH 
Persamaan Garis 
Linear 
IC50 (ppm) 
1. 1 
18,42 
y = 7,903 + 9,633x 
4,370082 
µg/ml 
2. 2 
25,29 
3. 3 
37,36 
4. 4 
47,42 
5. 5 
55,52 
 
B. Pembahasan 
 
Radikal bebas (free radical) adalah suatu senyawa atau molekul yang 
menganduung satu atau lebih elektron berpasangan menyebabkan senyawa tersebut 
secara reaktif mencari pasangan, dengan cara menyerang dan mengikat elektron 
molekul yang berada di sekitarnya. Reaksi ini akan berlangung terus menerus dalam 
tubuh dan bila tidak dihentikan akan menimbulkan berbagai penyakit seperti kanker, 
jantung, katarak, penuaan dini, serta penyakit degeneratif lainnya. (Winarsih, 
2007;15). 
Radikal bebas dapat dihasilkan dari dalam tubuh (endongen) dan juga dari 
luar tubuh (eksogen). Radikal bebas endongen adalah radikal bebas yang dihasilkan 
dari dalam tubuh misalnya radikal dari mitokondria, xanthin oksidase, NADPH 
oksidase, mikrosom, membran inti dan peroksisom. Radikal bebas eksogen adalah 
radikal yang dihasilkan dari lingkungan luar seperti asap rokok, radikal UV, bahan 
kimia toksik. Jenis-jenis radikal bebas adalah Reactive Oxygen Species (ROS) dan 
Reactive Nitrogen Species (RNS). 
Untuk menetralkan senyawa radikal bebas ini, maka dibutuhkan suatu 
senyawa antioksidan yang merupakan semua bahan yang dapat menunda atau 
mencegah kerusakan akibat oksidasi pada molekul sasaran, sehingga dapat 
melindungi sistem biologi tubuh dari efek merugikan (Siagian, 2002). Adapun 
beberapa senyawa yang dapat bertindak sebagai antioksidan, yaitu tokoferol, 
karotenoid, flavonoid, asam askorbat, 
Salah satu tanaman rempah dan obat yang memiliki potensi sebagai pangan 
fungsional, yaitu sebagai senyawa antioksidan adalah Patikala (Etlingera elatior). 
Patikala merupakan salah satu jenis tanaman rempah-rempah yang sejak lama dikenal 
dan dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai obat-obatan berkaitan dengan khasiatnya, 
yaitu sebagai penghilang bau badan, dan bau mulut (Hidayat dan Hutapea 1991). 
Menurut Hasbah et. Al (2005) tanaman Patikala dapat dipakai untuk mengobati 
penyakit-penyakit yang tergolong berat, yaitu kanker dan tumor. Komponen bioaktif 
yang terdapat dalam buah Patikala yaitu alkaloid, fenol, flavonoid, triterpenoid, 
steroid, dan glikosida. Komponen yang dominan pada buah Patikala adalah fenol, 
flavonoid dan saponin (Naufalin, dkk.2010). Senyawa antioksidan alami tumguhan 
pada umumnya adalah senyawa fenolik atau polifenolik yang dapat berupa golongan 
flavonoid, turunan asam sinamat, kumarin, tokoferol, dan asam-asam organik 
polifungsional. Golongan flavonoid yang memiliki aktivitas antioksidan meliputi 
flavon, flavonol, isoflavon, katekin, dan flavonol (Winarsi, 2007; 45). 
Buah Patikala diekstraksi dengan menggunakan alat juicer extractor, dimana 
alat ini dapat memeras sari pada buah baik yang larut air maupun yang tidak larut air, 
sehingga semua komponen senyawa dapat diperoleh. Metode ini merupakan cara 
yang sangat mudah dan praktis karena pada alat tersebut  menggunakan mata pisau 
seperti halnya pada blender tetapi dengan putaran yang sangat cepat dan sari buah 
dapat terpisah dari ampasnya, sehingga dapat diperoleh sari buah (jus) yang jernih. 
Pembuatan jus buah patikala ini dilakukan dengan menggunakan 500 gram pipilan 
buah dikuliti, sehingga diperoleh daging buah berwarna merah jambu dan bening 
dengan biji berwarna hitam seberat 255 g. Selanjutnya, daging buah diperas 
menggunakan juicer dan diperoleh jus buah patikala sebanyak 110 ml. Jus buah 
patikala ini disimpan dalam gelas kimia dan ditutup dengan aluminium foil agar 
terhindar dari paparan sinar matahari. 
Pada penelitian ini dilakukan uji aktivitas antioksidan jus buah patikala, 
kemudian diformulasi menjadi sirup buah patikala dan dilakukan lagi uji aktivitas 
antioksidan dengan troloks sebagai pembandingnya menggunakan metode DPPH. 
Selain itu, juga dilakukan uji stabilitas fisik terhadap formulasi sirup buah patikala 
yang telah dibuat dengan menggunakan lima parameter uji, yaitu uji organoleptik, 
pengukuran viskositas, penentuan bobot jenis, pengukuran indeks bias dan 
pengukuran pH. 
Jus buah patikala yang diperoleh dilakukan pengukuran aktivitas 
antioksidannya dengan menggunakan metode DPPH yang diukur menggunakan 
spektrofotometer Uv-Vis pada panjang gelombang 515 nm. Pada pengukuran 
aktivitas antioksidan digunakan lima deret konsentrasi, yaitu 50 µg/ml, 100 µg/ml, 
150 µg/ml, 200 µg/ml, dan 250 µg/ml, dimana pada masing-masing konsentrasi 
dilakukan tiga kali pengukuran, sehingga hasil yang diperoleh lebih signifikan. Dan 
konsentrasi untuk pembanding yakni troloks, yaitu 1 µg/ml, 2 µg/ml, 3 µg/ml, 4 
µg/ml, dan 5 µg/ml. Dalam penelitian ini troloks digunakan sebagai pembanding 
karena troloks merupakan senyawa antioksidan sintetik. Troloks
®
 atau senyawa 6-
hidroksi-2,5,7,8- tetrametilkroman-2-asam karboksilat dengan bobot molekul 250,32 
g/mol merupakan antioksidan sintetik (Widyastuti, 2010: 11). 
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH 
karena memiliki beberapa keuntungan yaitu, mudah digunakan, cepat, cukup teliti, 
baik digunakan dalam pelarut organik, dan sensitif untuk menguji aktivitas 
antioksidan dalam ekstrak tanaman serta hanya memerlukan sampel yang sedikit.  
(Apak et al. 2007). 
Aktivitas antioksidan dari ekstrak dinyatakan dalam persen penghambatannya 
dalam menghambat radikal bebas. Persen penghambatan ini didapatkan dari 
perbedaan serapan absorbansi blanko yang digunakan pada setiap metode dengan 
absorbansi radikal bebas pada sampel yang diukur dengan spektrofotometer UV-Vis 
pada panjang gelombang maksimum yaitu 515. Selanjutnya persamaan regresi linear 
yang diperoleh dari grafik hubungan antara konsetrasi jus buah patikala dengan 
persen penghambatan untuk digunakan dalam mencari IC50. Besarnya aktivitas 
antioksidan ditandai dengan nilai IC50 yaitu konsentrasi larutan sampel yang 
dibutuhkan untuk menghambat 50% radikal bebas (Kuntorini et al., 2010: 20). 
Menurut (Blois, 1958) bahwa semakin kecil nilai IC50 menunjukkan semakin tinggi 
aktivitas antioksidan, dimana untuk kapasitas antioksidan sangat kuat yaitu 50 ppm, 
kuat 50-100 ppm, sedang 101-150 ppm dan lemah >150 ppm. 
Metode DPPH dipilih karena mudah digunakan, cepat, cukup teliti, baik 
digunakan dalam pelarut organik, dan sensitif untuk menguji aktivitas antioksidan 
dalam ekstrak tanaman (Apak et al. 2007). Metode DPPH (1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil) merupakan senyawa radikal nitrogen, DPPH akan mengambil atom 
hidrogen yang terdapat dalam suatu senyawa misalnya senyawa fenol. Mekanisme 
terjadinya reaksi DPPH ini berlangsung melalui mekanisme transfer elektron. 
Sebagaimana terlihat pada reaksi berikut :  
 Gambar 4. Reaksi DPPH dengan Antioksidan 
Setelah bereaksi dengan senyawa antioksidan dari sampel jus buah patikala 
(Etlingera elatior) DPPH tersebut tereduksi dan warnanya akan berubah menjadi 
kuning. Perubahan tersebut dapat diukur dengan spektrofotometer pada panjang 
gelombang 515 nm, dan diplotkan terhadap konsentrasi. Penurunan intensitas warna 
yang terjadi disebabkan oleh berkurangnya ikatan rangkap terkonjugasi pada DPPH. 
Hal ini dapat terjadi apabila adanya penangkapan satu elektron oleh zat antioksidan, 
menyebabkan tidak adanya kesempatan elektron tersebut untuk beresonansi.  
Metode DPPH sensitif untuk mengukur aktivitas antioksidan dalam ekstrak 
tanaman tapi kurang sensitif untuk mengukur aktivitas antioksidan selain dari 
senyawa fenol  (Apak et al. 2007). Dari hasil kurva profil absorbansi terhadap 
konsentrasi dapat diketahui bahwa semakin besar konsentrasi sampel akan 
menurunkan nilai absorbansi. Hal ini dikarenakan terjadinya proses stokiometri reaksi 
reduksi senyawa radikal bebas DPPH oleh senyawa yang memberikan donor 
hidrogen sehingga DPPH menjadi senyawa yang stabil. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh hasil IC50 jus buah 
patikala, yaitu 52,347 µg/ml. Untuk sirup buah patikala pada formula I, yaitu 
52,66728 µg/ml, formula II 59,1744 µg/ml, dan formula III 72,82609 µg/ml. 
Sedangkan IC50 troloks, yaitu 4,370082 µg/ml. Hal ini menunjukkan bahwa aktivitas 
antioksidan jus buah patikala masih lebih lemah jika dibandingkan dengan troloks, 
namun aktivitas antioksidan jus buah patikala dan sirup buah Patikala tergolong 
dalam kategori kuat (50-100 ppm).  
Dalam penelitian ini digunakan troloks sebagai pembanding karena troloks 
merupakan senyawa antioksidan sintetik. Troloks
®
 atau senyawa 6-hidroksi-2,5,7,8- 
tetrametilkroman-2-asam karboksilat dengan bobot molekul 250,32 g/mol merupakan 
antioksidan sintetik (Widyastuti, 2010: 11). 
 
Gambar 5. Struktur troloks
®
 
Mekanisme antioksidan troloks
® 
dengan cara mendonorkan atom H untuk 
bereaksi dengan radikal bebas sewaktu pertama kali dan memutuskan reaksi berantai 
yang terjadi sebelum produk akhir tersebut terbentuk. Pendonoran atom H ini akan 
membuat radikal bebas menjadi lebih stabil. Konsetrasi troloks
®
 dibuat lebih kecil 
dibandingkan konsetrasi sampel karena troloks
®
 merupakan senyawa murni yang 
telah terbukti sebagai senyawa antioksidan sehingga dengan konsentrasi kecilpun 
dapat menangkal radikal bebas, sedangkan pada sampel masih banyak senyawa kimia 
yang terkandung di dalamnya sehingga konsetrasi sampel yang digunakan lebih besar 
dari konsentrasi troloks
®
.  
 
Gambar 6. Reaksi penangkapan atom H oleh DPPH dari Troloks
®
 
Pada penelitian ini juga dilakukan uji stabiltas fisik terhadap sirup buah 
patikala, dimana ada lima parameter uji yang dilakukan, yaitu uji organoleptik, 
pengukuran viskositas, penentuan bobot jenis, pengukuran indeks bias, dan 
pengukuran pH. Pengujian ini dilakukan setiap 1 minggu selama 4 minggu dan pada 
kondisi suhu yang berbeda-beda, yaitu suhu ruang, suhu dingin, dan suhu 40°C. 
Tujuannya adalah untuk mengetahui kestabilan fisik dari sirup buah patikala yang 
dipengaruhi oleh perbedaan suhu pada periode waktu penyimpanan. 
Uji organoleptik dilakukan dengan menentukan warna, aroma, rasa, dan 
bentuk dari sediaan sirup buah patikala. 
Pengukuran viskositas dilakukan dengan menggunakan alat viscometer 
Brookfield yang merupakan alat untuk mengukur kekentalan (viskositas) suatu 
sediaan. Alat ini dilengkapi dengan spindle dengan nomor- nomor tertentu yang 
disesuaikan berdasarkan kekentalan sediaannya, dimana semakin kental suatu 
sediaan, maka nomor spindle yang dipakai semakin kecil. Hal yang membedakan 
antara spindle yang satu dengan yang lain adalah diameter spindelnya, semakin tinggi 
nomor spindelnya maka semakin kecil diameter spindelnya. Nomor spindle yang 
tersedia, yaitu spindle yang terbesar diameternya adalah spindle 1 dan spindle yang 
paling kecil diameternya adalah spindle 7. Untuk sirup buah patikala digunakan 
spindle nomor 2 dengan kecepatan putaran 50 rpm selama 30 detik. Setelah dilakukan 
pengukuran viskositas, maka nilai viskositasnya akan tertera pada layar alat. 
Penentuan bobot jenis dilakukan dengan menggunakan piknometer, dimana 
bobot pikno kosong (w1), bobot pikno yang berisi aquadest (w2), dan bobot pikno 
yang berisi sampel (w3).  Kemudian bobot jenis sampel ditentukan dengan 
menggunakan rumus sebagai berikut: 
     
     
  dimana : w1 : bobot pino kosong (g) 
     w2 : bobot pikno + aquadest (g) 
    w3 : bobot pikno + sampel (g) 
Pengukuran indeks bias sirup buah patikala dilakukan dengan menggunakan 
alat refraktometer yang merupakan alat untuk mengukur indeks bias cairan, padatan 
dalam cairan atau serbuk dengan indeks bias dari 1,300 sampai 1,700 dan persentase 
padatan 0 sampai 95%, alat untuk menentukan indeks bias minyak, lemak, gelas 
optis, larutan gula, dan sebagainnya, indeks bias antara 1,300 dan 1,700 dapat dibaca 
langsung dengan ketelitian sampai 0,001 dan dapat diperkirakan sampai 0,0002 dari 
gelas skala di dalam (Mulyono, 1997). Pengukuran sampel dilakukan dengan 
memasukkan beberapa tetes sampel ke dalam wadah sampel sampai batas tertentu, 
kemudian diukur viskositasnya, sehingga muncul angka pada layar alat. 
Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan strip pH indiator untuk 
mengetahui derajat keasaman dari sediaan sirup buah patikala. Menurut Buckle 
(1985), pH merupakan tingkat keasaman yang akan mempengaruhi daya tahan suatu 
produk. Dapat dikatakan bahwa kadar asam yang tinggi (pH yang rendah) disertai 
dengan total padatan terlarut yang tinggi seperti pada sirup merupakan teknik 
pengawetan pada produk. Pada pH rendah (kurang dari 4,6) mikroorganisme 
berbahaya seperti Clostridium botulinum akan sulit untuk tumbuh dan berkembang. 
Pada penelitian yang telah dilakukan diperoleh hasil pengamatan pada uji 
organoleptik sirup buah patikala, yaitu cairan kental berwarna merah terang, aroma 
khas, dan berasa sangat manis.  
Pada uji viskositas diperoleh hasil bahwa terjadi penurunan viskositas setiap 
minggunya dan viskositas yang paling rendah ditunjukkan pada suhu 40. Nilai 
viskositas setiap minggunya berkisar antara 19-20. Viskositas sirup cenderung 
meningkat dengan adanya lama waktu pemasakan. Viskositas yang dihasilkan cukup 
tinggi, disebabkan karena penambahan sukrosa saat pemanasan sehingga sukrosa 
dapat mengikat air bebas.  
Untuk pengukuran indeks bias diperoleh hasil bahwa setiap minggunya terjadi 
penurunan dan peningkatan nilai indeks bias pada sirup buah patikala dan nilai indeks 
bias tertinggi ditunjukkan pada kondisi penyimpanan suhu 40°C. Untuk pengukuran 
bobot jenis diperoleh hasil bahwa pada penyimpanan suhu dingin terjadi peningkatan 
bobot jenis setiap minggunya.  
Pada pengukuran bobot jenis juga tidak terjadi perubahan secara signifikan, 
hal ini disebabkan karena tidak adanya perubahan fisik dari sediaan sirup, dimana 
tidak terjadi peningkatan maupun penurunan kekentalan yang signifikan pada sirup 
yang dapat mempengaruhi bobot jenis dan viskositasnya. 
Sedangkan untuk pengukuran pH tidak terjadi perubahan apapun baik selama 
penyimpanan setiap minggunya maupun pada kondisi ketiga suhu yang berbeda, nilai 
pH nya tetap, yaitu 5. Kadar asam yang tinggi (pH rendah) disertai dengan total 
padatan terlarut yang tinggi pada sirup maka dapat dikatakan bahwa hal ini 
merupakan teknik pengawetan pangan karena dapat menghambat pertumbuhan 
kapang. Selain itu apabila gula ditambahkan dalam bahan pangan dengan konsentrasi 
tinggi (paling sedikit 40% padatan terlarut) sebagian dari air yang ada menjadi tidak 
tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air dari bahan pangan 
berkurang (Mukaromah dkk., 2010). 
     
 
  
 
 
 
BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap jus buah Patikala 
(Etlingera elatior) dapat disimpulkan sebagai berikut: 
1. Formula sirup buah Patikala (Etlingera elatior) memiliki stabilitas fisik yang 
baik selama masa penyimpanan 4 minggu dan pada tiga kondisi suhu yang berbeda 
(suhu kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C) dan dapat dilihat dari F hitung <  F tabel 
pada taraf kepercayaan 99%. 
2. Jus buah Patikala (Etlingera elatior) memiliki aktivitas antioksidan yang kuat 
terhadap DPPH, yaitu IC50 52,347 µg/ml. 
3. Sirup buah Patikala (Etlingera elatior) memiliki aktivitas antioksidan (IC50) 
yang kuat terhadap DPPH, dimana formula I, yaitu IC50 52,66728 µg/ml; formula II, 
yaitu IC50 59,1744 µg/ml; dan formula III, yaitu 72,82609 µg/ml. 
B. Implikasi 
Penulis berharap ada penelitian selanjutnya, yaitu pengaruh suhu pemanasan 
terhadap kekentalan sirup buah Patikala (Etlingera elatior) atau uji stabilitas kimia 
dan mikrobiologi sirup buah Patikala (Etlingera elatior). 
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Lampiran 1. Skema Kerja 
1. Formulasi sirup buah patikala  (Etlingera elatior) 
a. Pembuatan sirup simplex 
 
 
 
 
 
 
 
 
b. Pembuatan sirup buah patikala (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
650 g gula pasir 
Aquadest ad 1000 ml 
Diaduk hingga homogen 
10,2 gram  
Aquadest 500 ml 
Tambahkan essens 2 ml 
Aquadest ad 1000 ml 
20,4 gram  30,6 gram  
2. Uji stabilitas fisik sirup buah patikala (Etlingera elatior) 
a. Uji organoleptik 
 
 
  
v 
 
 
 
 
 
 
b. Pengukuran bobot jenis 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Ditimbang berat piknometer 
kosong dengan neraca analitik 
Timbang piknometer + aquadest 
Timbang piknometer + sampel 
Pengujian ini dilakukan setiap 
minggu selama 4 minggu 
Sirup buah patikala 
Minggu 0 
Amati warna, bau, 
dan rasa 
Simpan masing-masing pada suhu 
kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C 
Minggu 1 Minggu 2 Minggu 4 Minggu 3 
c. Uji viskositas  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
d. Pengukuran Indeks bias 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sirup buah patikala 
Minggu 0 
Ukur viskositasnya pada 
viscometer brookfield 
 
Simpan masing-masing pada suhu 
kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C 
Minggu 1 Minggu 2 Minggu 4 Minggu 3 
Sirup buah patikala 
Minggu 0 
Amati warna, bau, 
dan rasa 
Simpan masing-masing pada suhu 
kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C 
Minggu 1 Minggu 2 Minggu 4 Minggu 3 
e. Pengukuran pH 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. Uji Aktivitas Antioksidan 
a. Pembuatan larutan DPPH 0,343 mM 
 
 
 
 
 
 
b. Pengukuran λ maksimum larutan DPPH 
 
 
 
 
 
 
 
13,52 mg DPPH 
Larutkan dalam etanol 
p.a sampai 100 ml 
1,3 ml DPPH 0,343 mM 
+ etanol p.a sampai 5 ml 
Masukkan dalam wadah 
gelas coklat 
Sirup buah patikala 
Minggu 0 
Ukur pH menggunakan 
pH indikator universal 
 
Simpan masing-masing pada suhu 
kamar, suhu dingin, dan suhu 40°C 
Minggu 1 Minggu 2 Minggu 4 Minggu 3 
  
 
 
 
 
 
c. Penentuan aktivitas antioksidan troloks (pembanding) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Inkubasi pada suhu 
37°Cselama 30 menit 
Amati absorbansinya 
pada 400-600 nm 
10 mg troloks 
+ 100 ml etanol 
p.a 
Dipipet @ 50 µl, 100 µl, 150 µl, 200 µl & 250 µl 
+ 1,3 ml DPPH 
Ad 5 ml etanol p.a 
Inkubasi pada suhu 
37°C selama 30 menit 
  
 
 
 
d. Penentuan aktivitas antioksidan jus buah patikala (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
250 µg/ml 200 µg/ml 150 µg/ml 
Ukur absorbansi 
pada 515 nm 
Dipipet larutan 
sampel 500 ppm 
0,5 ml 1 ml 1,5 ml 2 ml 2,5 ml 
+ 1,3 ml larutan 
DPPH 0,343 mM 
100 µg/ml 50 µg/ml 
Inkubasi pada suhu 
37°C selama 30 menit 
Ukur absorbansi 
pada 515 nm 
Ad etanol p.a 5 ml 
e. Penentuan aktivitas antioksidan sirup buah patikala (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 2. Perhitungan Penyiapan larutan DPPH dan Sampel 
0,343 mM = 
         
 
 mol 
 = 
         
 
 mol 
Dipipet larutan 
sampel 1000 ppm 
0,25 ml 0,5 ml 0,75 ml 1 ml 1,25 ml 
+ 1,3 ml larutan 
DPPH 0,343 mM 
100 µg/ml 50 µg/ml 
Inkubasi pada suhu 
37°C selama 30 menit 
Ukur absorbansi 
pada 515 nm 
Ad etanol p.a 5 ml 
150 µg/ml 200 µg/ml 250 µg/ml 
3,43.10
-7
 mol = 
 
  
 
3,43.10
-7
 mol = 
 
             
 
Massa = 3,43.10
-7
 mol. (394,32 g/mol) 
Massa/ml = 0,0001352 g 
Massa/100 ml = 0,01352 g 
 = 13,52 mg 
Lampiran 3. Nilai absorbansi jus buah Patikala (Etlingera elatior) 
Tabel 9. Nilai absorbansi jus buah Patikala (Etlingera elatior) 
Konsentrasi 
(ppm) 
Absorbansi 
Rata-rata 
absorbansi 
50 0,393 
0,420   0,359 
  0,439 
100 0,351 
0,285   0,204 
  0,300 
150 0,117 
0,180   0,067 
  0,189 
200 0,080 
0,102   0,086 
  0,138 
250 0,053 
0,052   0,060 
  0,042 
 
Tabel 10. Hasil pengukuran seraan blanko DPPH 
Absorbansi Rata-rata 
0,783 0.781667 
0,782 
0,780 
 
Lampiran 4. Nilai absorbansi sirup buah patikala 
Tabel 11. Nilai absorbansi sirup buah patikala formula I 
Konsentrasi 
(ppm) Absorbansi 
Rata-rata 
absorbansi 
50 0,433 
0,424   0,404 
  0,434 
100 0,296 
0,286   0,297 
  0,266 
150 0,216 
0,209   0,202 
  0,208 
200 0,121 
0,129   0,134 
  0,134 
250 0,076 
0,076 
 
0,071 
 
0,080 
 
Table 12. Nilai absorbansi sirup buah patikala formula II 
Konsentrasi 
(ppm) 
Absorbansi 
Rata-rata 
absorbansi 
50 0,440 
0,433   0,419 
  0,441 
100 0,285 
0,285   0,283 
  0,286 
150 0,253 0,242 
  0,266 
  0,206 
200 0,164 
0,170   0,160 
  0,187 
250 0,080 
0,082   0,086 
  0,080 
 
Table 13. Nilai absorbansi sirup buah patikala formula III 
Konsentrasi 
(ppm) 
Absorbansi 
Rata-rata 
absorbansi 
50 0,470 
0,468   0,469 
  0,466 
100 0,297 
0,293   0,296 
  0,286 
150 0,254 
0,253   0,254 
  0,251 
200 0,187 
0,192   0,195 
  0,195 
250 0,108 
0,098   0,095 
  0,091 
 
Lampiran 5. Nilai absorbansi troloks 
Tabel 14. Nilai absorbansi troloks 
Konsentrasi 
(ppm) 
Absorbansi 
Rata-rata 
absorbansi 
1 0,637 
0,638   0,638 
  0,638 
2 0,584 
0,584   0,583 
  0,585 
3 0,490 
0,489   0,490 
  0,489 
4 0,413 
0,411   0,410 
  0.410 
5 0,346 
0,348   0,347 
  0,350 
 
Lampiran 6. Perhitungan % penghambatan jus buah Patikala  
1. Untuk konsentrasi 50 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
 
2. Untuk konsentrasi 100 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
 
3. Untuk konsentrasi 150 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
 
4. Untuk konsentrasi 200 µg/ml 
 
% penghambatan =  
              
        
             
 
5. Untuk konsentrasi 250 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
Lampiran 7. Perhitungan persen penghambatan sirup buah patikala (Etlingera 
elatior) 
1. Formula 1 
a. untuk konsentrasi 50 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
b. untuk konsentrasi 100 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
c. untuk konsentrasi 150 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
            
d. untuk konsentrasi 200 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
e. untuk konsentrasi 250 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
2. Formula II 
a. untuk konsentrasi 50 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
b. untuk konsentrasi 100 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
c. untuk konsentrasi 150 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
d. untuk konsentrasi 200 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
e. untuk konsentrasi 250 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
3. Formula III 
a. untuk konsentrasi 50 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
b. untuk konsentrasi 100 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
c. untuk konsentrasi 150 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
d. untuk konsentrasi 200 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
e. untuk konsentrasi 250 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
 
Lampiran 8. Perhitungan persen penghambatan troloks 
1. Untuk konsentrasi 1 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
 
2. Untuk konsentrasi 2 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
3. Untuk konsentrasi 3 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
4. Untuk konsentrasi 4 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
5. Untuk konsentrasi 5 µg/ml 
% penghambatan =  
              
        
             
 
Lampiran 9. Perhitungan persamaan regresi linear jus buah Patikala 
Tabel 15. Perhitungan persamaan regresi linear jus buah Patikala 
  Konsentrasi 
 
% peredaman 
 
xy 
x x
2
 y y
2
 
 
50 2500 46,27 2140,91 2313,5 
100 10000 63,54 4037,33 6354 
150 22500 76,97 5924,38 11545,5 
200 40000 87,01 7570,74 17402 
250 62500 93,41 8725,43 23352,5 
750 137500 367,2 28398,79 60967,5 
 
Persamaan regresi y = a+bx 
Dimana, a 
             
            
 
                
                                 
               
 
  = 
       
       
 
               a = 37,96 
Dimana, b 
          
            
 
  = 
                            
                
 
   = 
       
       
 
                 b = 0,235 
  Jadi, persamaan regresinya yaitu y = a +bx atau y = 37,96 + 0,235x 
 
Lampiran 10. Perhitungan persamaan regresi linear sirup buah Patikala 
Tabel 16. Perhitungan persamaan regresi linear sirup buah Patikala formula I 
Konsentrasi % peredaman xy 
x x
2
 y y
2
   
50 2500 45,79 2096,724 2289,5 
100 10000 63,37 4015,757 6337 
150 22500 73,3 5372,890 10995 
200 40000 83,41 6957,228 16682 
250 62500 90,32 8157,702 22580 
750 137500 356,19 26600,3 58883,5 
 
Persamaan regresi y = a+bx 
Dimana, a 
             
            
 
  = 
                                    
                
 
   = 
       
       
 
                 a = 38,508 
Dimana, b 
          
            
 
  = 
                             
                
 
   = 
     
       
 
                 b = 0,2182 
Jadi, persamaan regresinya yaitu y = a +bx atau y = 38,508 + 0,2182x 
Tabel 17. Perhitungan persamaan regresi linear sirup buah Patikala formula II 
Konsentrasi % peredaman xy 
x x
2
 y y
2
   
50 2500 44,56 1985,594 2228 
100 10000 63,58 4042,416 6358 
150 22500 69,08 4772,046 10362 
200 40000 78,21 6116,804 15642 
250 62500 89,51 8012,040 22377,5 
750 137500 344,94 24928,9 56967,5 
 
Persamaan regresi y = a+bx 
Dimana, a 
             
            
 
 
  = 
                                   
                
 
   = 
       
       
 
                 a = 37,629 
Dimana, b 
          
            
 
 
  = 
                             
                
 
   = 
       
       
 
                 b = 0,20906 
Jadi, persamaan regresinya yaitu y = a +bx atau y = 37,629 + 0,20906x 
Tabel 18. Perhitungan persamaan regresi linear sirup buah Patikala formula III 
Konsentrasi % peredaman xy 
x x
2
 y y
2
   
50 2500 40,08 1606,406 2004 
100 10000 62,51 3907,500 6251 
150 22500 67,63 4573,817 10144.5 
200 40000 75,39 5683,652 15078 
250 62500 87,46 7649,252 21865 
750 137500 333,07 23420,63 55342,5 
 
Persamaan regresi y = a+bx 
Dimana, a 
             
            
 
  = 
                                   
                
 
   = 
       
       
 
                 a = 34,322 
Dimana, b 
          
            
 
  = 
                              
                
 
   = 
     
       
 
                 b = 0,21528 
Jadi, persamaan regresinya yaitu y = a +bx atau y = 34,322 + 0,21528x 
 Lampiran 11. Perhitungan persamaan regresi linear troloks 
Tabel 19. Perhitungan persamaan regresi linear troloks 
Konsentrasi % peredaman xy 
x x
2
 y y
2
   
1 1 18,42 339,296 18,42 
2 4 25,29 639,5841 50,58 
3 9 37,36 1395.770 112,08 
4 16 47,42 2248.656 189,68 
5 25 55,52 3082.470 277,60 
15 55 184,01 7705.777 648,36 
 
Persamaan regresi y = a+bx 
Dimana, a 
             
            
 
  = 
                            
          
 
   = 
      
  
 
                 a = 7,903 
Dimana, b 
          
            
 
  = 
                           
          
 
   = 
      
  
 
                 b = 9,633 
Jadi, persamaan regresinya yaitu y = a +bx atau y = 7,903 + 9,633x 
Lampiran 12. Perhitungan IC50 jus buah Patikala 
  y = 37,96 + 0,235x 
 50 = 37,96 + 0,235x 
x = 
         
     
 
x = 52,347 
IC50 = 52,347 µg/ml 
 
Lampiran 13. Perhitungan IC50 sirup buah Patikala 
1. Formula I 
 y = 38,508 + 0,2182x 
 50 = 0,1602x + 34,458 
x  = 
          
      
 
x  = 52,66728 
IC50 = 52,66728 µg/ml 
2. Formula II 
 y = 37,629 + 0,20906x 
 50 = 37,629 + 0,20906x 
x = 
           
       
 
x = 59,1744 
IC50 = 59,1744 µg/ml 
3. Formula III 
 y = 34,322 + 0,21528x 
 50 = 34,322 + 0,21528x 
x = 
            
       
 
x = 72,82609 
IC50 = 72,82609 µg/ml 
 
Lampiran 14. Perhitungan IC50 troloks 
y = 7,903 + 9,633x 
 50 = 9,633x + 7,903 
x = 
        
     
 
x = 4,370082 
IC50 = 4,370082 µg/ml 
Lampiran 15. Analisis Statistika Viskositas Sirup Buah Patikala dengan Rancangan 
Acak Kelompok  (RAK) 
Tabel 20. Analisis Statistika Viskositas Sirup Buah Patikala dengan Rancangan Acak 
Kelompok  (RAK) 
Perlakuan Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
suhu Lama penyimpanan 
 
0 1 2 3 4 
Kamar  20,8 19,723 19,400 19,267 19,533 98,723 19,740 
Dingin 20,8 20,223 19,893 19,770 19,533 100,220 20,044 
40°C 20,8 19,140 19,200 19,237 19,000 97,380 19,475 
Total 62,4 59,087 58,493 58,273 58,067 296,32 59,264 
Rata-rata 20,8 19,695 19,498 19,424 19,355 98,733 19,755 
 
Faktor koreksi = 
          
     
 
           
     
           
JKTotal = ∑ ∑    
        
 
    
  =                                       
  =   5859,206–           
 =   5,503477 
JKKelompok = ∑
     
     
 
      
  = 
                                               
 
            
  = 5857,994 –           
  = 4,291636 
JK Kondisi  = ∑
    
     
 
      
  =  
                             
 
          
  = 5854,512–          
  = 0,809197 
JK Galat  = JK Total – (JK Kelompok + JK Kondisi ) 
  =  5,503477 – (4,291636 + 0,809197) 
  =  5,503477 – 5,100833  
  =  0,402644 
DB Kelompok = 4 
DB Kondisi = 2 
DB total = 8 
DB Galat = 2 
KT Kelompok = 
          
          
 = 
         
 
 = 1,072909 
KT Kondisi = 
         
         
 = 
        
 
 = 0,404598 
KT Galat = 
        
        
  = 
        
 
 = 0,201322 
FH Kelompok =  
          
        
 = 
       
       
  = 5,329319 
FH Kondisi = 
         
        
 = 
        
       
 = 2,009708 
 
Lampiran 16. Analisis Varians Viskositas 
Tabel  21. Analisis Varians Viskositas sirup buah patikala 
Rumus 
DB JK KT F hitung 
Tabel 
5% 
Tabel 
1% varians 
Penyimpanan 4 4,291636 1,072909 5,329319 3,84 7,01 
Kondisi 2 0,809197 0,404598 2,009708 4,10 8,65 
Galat 2 0,402644 0,201322       
Total 8 5,503477 1,678829       
Kesimpulan: 
- Pada penyimpanan, F hitung < F tabel 5% dan 1%, artinya tidak ada 
pengaruh suhu penyimpanan terhadap viskositas sirup buah patikala 
pada masing-masing lama penyimpanan. 
- Pada kondisi, F hitung < F tabel 5% dan 1%, artinya tidak ada 
pengaruh lama penyimpanan terhadap viskositas sirup buah patikala 
pada masing-masing suhu penyimpanan. 
 
Lampiran 17. Analisis Statistika bobot jenis Sirup Buah Patikala dengan Rancangan 
Acak Kelompok  (RAK) 
Tabel 22. Analisis Statistika bobot jenis Sirup Buah Patikala dengan Rancangan Acak 
Kelompok  (RAK) 
Kondisi Kelompok 
Total Rata-rata suhu Lama penyimpanan 
 
0 1 2 3 4 
Kamar 1,144036882 1,159781135 1,161135884 1,159815617 1,158522010 5,783291527 1,156658305 
Dingin 1,144036882 1,157399061 1,162791095 1,163295014 1,165605919 5,793127969 1,158625594 
40°C 1,144036882 1,146046575 1,161328857 1,162156972 1,156497971 5,770067256 1,154013451 
Total 3,432110645 3,463226771 3,485255835 3,485267602 3,480625900 17,34648675 3,469297350 
Rata-
rata 
1,144036882 1,154408924 1,161751945 1,161755867 1,160208633 5,782162251 1,156432450 
 
Faktor koreksi = 
          
     
 
              
     
 20.06004018 
JKTotal = ∑ ∑    
        
 
    
  =                                               
             
 = 20.0608875 –             
 = 0.000847328 
JKKelompok = ∑
     
     
 
      
  = 
                                                                         
 
    
              
 = 20.0607261 –                
 = 0.00068592 
JK Kondisi  = ∑
    
     
 
      
  =  
                                             
 
             
   = 20.06009374 –             
 = 0.00005356 
JK Galat  = JK Total – (JK Kelompok + JK Kondisi ) 
  =  0.000847328 – (0.00068592 +  0.00005356) 
 =  0.000847328 – 0.00073948 
 =  0.000107848 
DB Kelompok = 4 
DB Kondisi = 2 
DB total = 8 
DB Galat = 2 
KT Kelompok  = 
          
          
 = 
          
 
 = 0.00017148 
KT Kondisi  = 
         
         
 = 
          
 
 = 0.00002678 
KT Galat  = 
        
        
 = 
           
 
= 0,0000539238 
FH Kelompok  =  
          
        
 = 
          
            
 = 3.180043671 
FH Kondisi = 
         
        
 = 
          
            
 = 0.496626549 
Lampiran 18. Analisis Varians bobot jenis 
Tabel  23. Analisis Varians bobot jenis sirup buah patikala 
Rumus 
DB JK KT F hitung 
Tabel 
5% 
Tabel 
1% varians 
Penyimpanan 4 0,0006860 0,0001710 3,180044 3,84 7,01 
Kondisi 2 0,0000536 0,0000268 0,496627 4,10 8,65 
Galat 2 0,0001080 0,0000539       
Total 8 0,0008470 0,0002520       
 
Kesimpulan: 
- Pada kondisi, F hitung < F tabel 5% dan 1%, artinya tidak ada 
pengaruh suhu penyimpanan terhadap bobot jenis sirup buah patikala 
pada masing-masing lama penyimpanan. 
- Pada kelompok, F hitung < F tabel 5% dan 1%, artinya tidak ada 
pengaruh lama penyimpanan terhadap bobot jenis sirup buah patikala 
pada masing-masing suhu penyimpanan. 
Lampiran 19. Analisis Statistika indeks bias Sirup Buah Patikala dengan Rancangan 
Acak Kelompok  (RAK) 
Tabel 24. Analisis Statistika indeks bias Sirup Buah Patikala dengan Rancangan Acak 
Kelompok  (RAK) 
Kondisi Kelompok 
Total Rata-rata suhu Lama penyimpanan 
 
0 1 2 3 4 
Kamar 1,39392 1,394067 1,394237 1,393900 1,394468 6,970552 1,3941104 
Dingin 1,39392 1,394027 1,394170 1,394000 1,394673 6,970787 1,3941574 
40°C 1,39392 1,394383 1,394427 1,394700 1,394293 6,971726 1,3943452 
Total 4,181760 4,182477 4,182834 4,182600 4,183434 20,913070 4,1826130 
Rata-rata 1,393920 1,394159 1,394278 1,394200 1,394478 6,9710220 1,3942043 
 
Faktor koreksi = 
          
     
 
           
     
 29.15708585 
JKTotal = ∑ ∑    
        
 
    
  =                                                  
 = 29.15708693 –             
 = 0.00000108 
JKKelompok = ∑
     
     
 
      
  = 
                                                         
 
               
 = 29.15708634 –                
 = 0.00000049 
JK Kondisi  = ∑
    
     
 
      
  =  
                                    
 
             
 = 29.157086 –             
 = 0.00000015 
JK Galat  = JK Total – (JK Kelompok + JK Kondisi ) 
  =  0.00000108 – (0.00000049  +  0.00000015) 
 =  0.00000108 – 0.00073948 
 =  0.00000044 
DB Kelompok = 4 
DB Kondisi = 2 
DB total = 8 
DB Galat = 2 
KT Kelompok  = 
          
          
 = 
          
 
 = 0,0000001225 
KT Kondisi  = 
         
         
 = 
          
 
 = 0.000000075 
KT Galat  = 
        
        
 = 
          
 
   = 0,0000000629 
FH Kelompok  =  
          
        
 = 
            
            
 = 3.180043671 
FH Kondisi = 
         
        
 = 
           
            
 = 0.496626549 
Lampiran 20. Analisis Varians indeks bias 
Tabel  25. Analisis Varians indeks bias sirup buah patikala 
rumus DB JK KT F hitung 
Tabel 
5% 
Tabel 
1% 
varians             
penyimpanan 4 0,00000049 0,0000001225 1,947535771 3,84 7,01 
kondisi 2 0,00000015 0,0000000750 1,192368839 4,10 8,65 
galat 2 0,00000044 0,0000000629       
total 8 0,00000108 0,0000002604       
 
Kesimpulan: 
- Pada kondisi, F hitung < F tabel 5% dan 1%, artinya tidak ada 
pengaruh suhu penyimpanan terhadap indeks bias sirup buah patikala 
pada masing-masing lama penyimpanan. 
- Pada kelompok, F hitung < F tabel 5% dan 1%, artinya tidak ada 
pengaruh lama penyimpanan terhadap indeks bias sirup buah patikala 
pada masing-masing suhu penyimpanan. 
 
Lampiran 21. Analisis Statistika pH Sirup Buah Patikala dengan Rancangan Acak 
Kelompok  (RAK) 
Tabel 26. Analisis Statistika pH Sirup Buah Patikala dengan Rancangan Acak 
Kelompok  (RAK) 
Kondisi Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
suhu Lama penyimpanan 
 
0 1 2 3 4 
Kamar 5 5 5 5 5 25 5 
Dingin 5 5 5 5 5 25 5 
40°C 5 5 5 5 5 25 5 
Total 15 15 15 15 15 75 15 
Rata-rata 5 5 5 5 5 25 5 
 
Faktor koreksi = 
          
     
 
     
     
 375 
JKTotal = ∑ ∑    
        
 
    
  =                      
 = 375   375 
 = 0 
JKKelompok = ∑
     
     
 
      
  = 
                             
 
       
 = 375 –        
 = 0 
JK Kondisi  = ∑
    
     
 
      
  =  
                  
 
     
 = 375 –     
 = 0 
JK Galat  = JK Total – (JK Kelompok + JK Kondisi ) 
  =  0 – (0  +  0) 
 =  0 
DB Kelompok = 4 
DB Kondisi = 2 
DB total = 8 
DB Galat = 2 
KT Kelompok  = 
          
          
 = 
 
 
 = 0 
KT Kondisi  = 
         
         
 = 
 
 
 = 0 
KT Galat  = 
        
        
 = 
 
 
   = 0 
FH Kelompok  =  
          
        
 =   
FH Kondisi = 
         
        
 =   
 
Lampiran 22. Analisis Varians pH 
Tabel  27. Analisis Varians pH sirup buah patikala 
Rumus DB JK KT F hitung 
Tabel 
5% 
Tabel 
1% 
varians             
Penyimpanan 4 0 0 _ 3,84 7,01 
Kondisi 2 0 0 _ 4,10 8,65 
Galat 2 0 0       
Total 8 0 0       
 
Kesimpulan: 
- Tidak terjadi perubahan pH pada kondisi suhu penyimpanan. 
- Tidak terjadi perubahan pH selama lama penyimpanan. 
 
 
 
 
 
 
 Lampiran 23. Tanaman Kecombrang (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Tanaman Patikala (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 8. Buah Patikala (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
Lampiran 24. Jus Buah Patikala (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 9. Jus Buah Patikala (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
 
 
Gambar 10. Sirup Buah Patikala (Etlingera elatior) 
 
 
 
 
 
 
Lapiran 26. Kurva baku troloks terhadap DPPH 
 
Gambar 11. Troloks terhadap DPPH 
 
Lampiran 26. Kurva baku jus buah Patikala 
 
Gambar 12. Jus Buah Patikala terhadap DPPH 
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y = 0.1927x + 7.903 
R² = 0.9937 
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Lampiran 27. Kurva Baku Sirup Buah Patikala 
 
Gambar 13. Sirup Formula I terhadap DPPH 
 
Gambar 14. Sirup Formula II terhadap DPPH 
y = 0.2182x + 38.508 
R² = 0.9708 
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y = 0.2091x + 37.629 
R² = 0.9651 
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 Gambar 15. Sirup Formula III terhadap DPPH 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
y = 0.2153x + 34.322 
R² = 0.9393 
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